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Einleitung. 


Die Behandlungsweisen, welche die Erhaltung von Nahrungsmitteln 
und Genussmitteln für lingere Zeit in geniessbarem Zustande ermög- 
lichen, nennt man Üonservirungsmethoden. 

Die eonservirten Nahrungsmittel bezeichnet man mit dem Namen 
„Conserven.“ Im alleemeinen versteht man unter Gonserven Pilanzen- 
und Thierstoffe, welche als Nahrungs-, Genuss- oder Futterstoffe dienen 
und durch geeienete Behandlung in einen Zustand übereeführt worden 
sind. in dem sie sich längere Zeit unzersetzt aufbewahren lassen. 

Im engeren Sinne versteht man unter Conserven einremachte 
Früchte, Fruchtsäfte, Gurken ete., die durch Einmachen, Einkochen 
oder auf irgend eine andere Weise haltbar eemacht sind. Schon die 
Alten kannten Methoden, um verschiedene leicht zersetzbare Nahrungs- 
mittel, wie z. B. das Fleisch zu conserviren, und die fäulnisshemmende 


Eisenschaft des Kochsalzes war schon den Egyptern bekannt; auch 
soll von Homer das Einsalzen des Fleisches beschrieben worden sein. 

Alte Völker, wie Chinesen, Mongolen, die Ureinwohner Amerikas 
eonservirten schon in den frühesten Zeiten Fleisch und andere 
wasserhaltige Nahrungsmittel durch schartes Eintroeknen. 

In kälteren Gegenden benutzte man schon lange das Kıs oder kalte 
Räume, um leieht zersetzliche Nahrungsmittel auch Getränke, vor dem 
Verderben zu schützen. 

Ueber die Ursachen, wodureh die Zersetzung der Nahrungsmittel 
hervorgerufen wurde, war man bis Einde der 30er Jahre dieses Jahr- 
hunderts, wie wir bei Beschreibung der (zährung und Fäulniss später 
näher ausführen werden, vollständig im Unklaren. Bis vor einigen 
Decennien wurde die Conservirung von Nahrungsmitteln, wie Fleisch, 
Früchten, Gemüse, nur in Haushaltungen im kleinen Massstab aus- 
eeführt. Als hesonderer Industriezweie sehört die Fabrikation voll 
Ü\onserven. namentlich in Deutschland, zu den jüngsten Industrieen. 

Wir unterlassen es hier, weiter auf die geschichtliche Entwicklung 
der Conservirungsmethoden einzugehen, da wir bei der Beschreibung 
der Üonservirung der versceluedenen Nahrungsmittel jedesmal einen 
kurzen geschichtlichen Rückblick geben werden. 


Heinzerling, Gons, 1 








3 Binleitung, 


Die Conservirung der Nahrungsmittel und die fabrikmässige Dar- 
stellung von Conserven hat sich in den letzten Jahrzehnten zu immer 
SPOSSErTET Bedeutung entwickelt. Durch eeienete ( \onservirungs- 
methoden wird es uns ermöglicht, aus wenig bevölkerten, aber vieh- 
reichen Gegenden der alten und neuen Welt Fleisch, sowie veretabilische 
Nahrungsmittel in die diehtbevölkerten Kulturstaaten, besonders in {die 
Crossstädte. welche die zu einer normalen Ernährung erforderlichen 
Nahrungsmittel , besonders Kleisch, eewöhnlich nicht produziren ,' hin- 
zuschallen. 

Eine noch grössere Bedeutung als für das alltägliche Leben hat 
die Fabrikation von Conserven für die Verproviantirung von Festungen, 
und die Verpflegung von Truppen im Felde, für die rnährung von 
Schiffsmannschaften bei Seereisen und Expeditionen gewonnen. 

Viele Nahrungs- und Genussmittel, die entweder nur in bestimmter 
Tahreszeit zu haben sind, wie Bier, Gemüse, Früchte ete., können durch 
ceeienete Conservirung erhalten und das ganze Jahr hindurch genossen 
werden. Die eesammte Ernährungsirage erhält dureh die Üonserven 
und eonservirten Nahrunesmittel eime wesentliche und wichtige Für 
derung, indem nicht allein eine leiehtere und bessere Beschaftung der 
Nahrungsmittel erreicht, sondern auch in vielen Fällen die Zubereitung 
der Nahrungsmittel vereinfacht wird. 

Die Verwendung der Lonserven im alltäglichen Leben ıst ls jetzt 
noch eine beschränkte, weil der Preis meistens noch ım Vergleich zu 
den frischen Nahrungsmitteln ein zu hoher ıst. 

Wir zweifeln jedoch nieht, dass, wenn die Herstellung der Gon- 
serven in’ ausgedehnterem Masse fabrıkmässig betrieben wird, durcli 
rationelle Benutzung der sich ergebenden Abfallstoffe der Preis sıch 
so sehr redueiren lässt, dass einer allgemeinen Anwendung auch in der 
sparsamsten Haushaltung nichts mehr enteesen steht. 

Die Arbeit des Kochens m der Haushaltun® wird vereinfacht 
werden können, sobald man eine Reihe von Nahrungsmitteln in Form 
von Conserven verwendet, die nur einer höchst einfachen Behandlung 
bedürfen, um in schmackhafte Speisen übergeführt zu werden. 

Wenn die Conserven oder eonservirten Nahrungsmittel diese wich 
tive Bedeutung erlangen sollen, so müssen sich die Fabrikanten streng 
davor hüten, gelälschte oder mit Surrogaten versetzte Conserven ım 
den Handel zu bringen. 

Nur die absolute Reinheit und möglichste Erhaltung der natürlichen 
irenschaften kann die Anwendung der Uonserven bei dem Publikum 
empfehlen. 

ine grössere Beachtung wie seither von Seiten der Landwirth- 


schait verdienen nach unserer Ansicht die Viehluttereonserven. In der 








Kinlertung, u 


Literatur ist schr wenie darüber enthalten und es wäre wichtig, wenn 
sich landwirthschaftliche Versuehsstationen eingehend mit der Frage 
beschäftigten. 

Wir schen zuerst eine wissenschaftliche Darstellung der Fäulniss- 
und Zersetzungserreger — der Pilze dann eine theoretische Er- 
örterune der Begriffe von Fäulniss und Gährung, weil ohne die nähere 
Bekanntschaft mit diesen beiden Thatsachen ein Verständniss der Con- 
servirunesmethoden absolut unmöglich ıst. 

An diese reihen wir dann eine allegememe Betrachtung der ver- 
schiedenen in Vorschlae zebrachten Uonservirungsmethoden, und knüpfen 
daran die speeielle Beschreibung der verschiedenen Üonservirungsmne 
thoden Für 

"leisch, Kaffee, 

Fleischeonserven. Mehl, 

"ische, Brot, Hopfen 

Kischeonserven, ee. 

Milch, Landwirthachaftliche Futterstofte, 
"ette, Getränke: Wein, Bier. 


Butter, issie, 

hier, Ileie. 

ierconserven, Reiniennz und Behandlung der 
()bst, Fisser, Flaschen ete. 

(remise, Wasser. 


(Getreide, 


Kurze Zusammenstellung der bei der Abfassung dieses Werkes 
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4. Enevelopedie- Roret.  Gonserves Alimentaires. Paris, 


FA. Pastenr. Etudes sur le vın. 


,. Nahrunges- und Genussmittel als Erzeugnisse der Industrie von Dr, Carl 
Kuren Thiel, Professor ın Darmstadt, Separäataberuck st 115 lem „Amtlichen 
Berichte über die Wiener Weltausstellung 1575" Bu. Il. Heft Braun 


schweir 1974, 


7.Die Fabrikation der Conserven und Canditen von A. Hausner, Wien, Pest, 
Leipzig, A. Hartlcehen's Verlag, löst i. 
=. Abridgments of the Speeihientions, relnting to Preservation ot Food. London 


part. | 1591, part. Il 1870. 





u r a u N 
be ER 5 


A Einleitung, 


9. Die Conservirungsmittel von Dr. Jos. Bersch. Wien 1882. 
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\W ir geben zunächst eine Beschreibung der Pilze, weil ohne die 
nähere Kenntniss des Vorkommens und der physiologischen Eiren- 
schaften derselben ein Verständniss der Conservirungsmethoden nicht 
möglich ist. 

Selbstverständlich geben wir hier keine alleemeine Beschreibung 
der Pilze, sondern, nachdem wir die Eintheilung derselben in Klassen, 
Gattungen und Arten erwähnt haben, werden wir von jeder Klasse die- 
jenigen Gattungen und Arten etwas näher beschreiben, welche für 
unseren Zweck ein besonderes Interesse haben. 

Alle diejenigen Organismen, die man heute unter dem Namen 
Pilze zusammenfasst, werden von Botanikern als chlorophlylifreie Lager 
pflanzen ! definirt, welche sich von organischen Stoffen ernähren. 

Dadurch, dass den Pilzen das Chlorophyll fehlt, entgeht denselben 
die Eigenschaft, sich nur von anorganischen Stoffen zu ernähren. 

Sie bedürfen daher zu ihrer Ernährung immer organischer Sub- 


stanzen. Als Nährboden können ihnen die verschiedensten organıschen 





Gegenstände, lebende wie todte dienen. Sie üben, während sie anf den 
organischen Körpern vegetiren, eine ehemisch zersetzende Thätigkeit 
anf den Nährboden aus und entziehen ihm die zu ihrer Ernährung 
nothwendigen Stoffe. 

Neben dieser chemischen Zersetzung geht häufig, namentlich beı 
organisirten Jkörpern, eine mechanische Zertrümmerung emher. 

Die chemischen und physikalischen Veränderungen, die durch die 
Kinwirkung der Pilze hervorgerufen werden, werden in drei Gruppen 
eingetheilt: 1) in die Gährungs-, 2) Fäulniss- und 5) Verwesungs- 
processe. 

Wir kommen später in dem Kapitel Gährung und Fäulniss auf die 
Unterscheidung dieser einzelnen Prozese noch einmal zurück. 


| Unter Lagerpflanzen versteht man Pflanzen, die sich weder in Stamm, 
stengel_ noch Blätter differenziren und sich durch Sporen fortptlanzen. Als Bei- 


spiele seien erwähnt die Algen, Flechten, Schwämme, Pilze ete, 








n Pilze. 


Man theilt die Pilze ein in saprophytische und parasitische. Die- 
jenigen Pilze, welche nur auf todten Pflanzen und thierischen Sub- 
stanzen veretiren und deren läulniss und Verwesung herbeilühren, 
heissen saprophytische Pilze. /u den parasitischen Pilzen rechnet man 
xsolehe Pilze. die auf lebenden Thieren und Pflanzen sıch entwickeln 
und leben und durch ihren Lebensprozess das betrefiende Thier oder 
die Pflanze krank machen und deren Absterben bewirken, 

Eine scharfe Grenze zwischen parasitischen und saprophytischen 
Pilzen lisst sich natürlich nieht ziehen. Manche Pilze treten anfangs 
als Parasiten auf und werden später, wenn das "hier oder die Pflanze 
abgestorben ist, Saprophyten. 

Die gesammten Pilze lassen sich in 2 Hauptgruppen eintheilen ; 

I) in die ein Mycelium und Sporen erzeurenden echten Pilze und 

2) in die Spalt- und Sprosspilze, die kein Mycelium bilden, meistens 
einzellie sind und sich durch Sprossung oder Spaltung fort- 
ptlanzen. 

Da die Spalt- und Sprosspilze das grösste Interesse für unsere 
Zwecke haben, so wollen wir die Beschreibung derselben hier voran- 
stellen. 

Die Spaltpilze, 

Die Spaltpilze sind die kleinsten Organısmen, die wir kennen. Die 
Kleinsten derselben (Mierococeus), welehe mit Wasser imbibirt nicht 
mehr als 0,5 Mikromillimeter (= 0,0005 mm) gross sind, lassen sich 
mit den besten Vergrösserungen nur eben noch deutlich wahrnehmen.! 

Alle Spaltpilze vermehren sich durch Theilung Ihrer Zellen und hat 
ihnen Näeeli desshalb den wissenschaftlichen Namen „Schizomyeeten“ 
beizelert. Mit Ausnahme von emem? theilen sie sich ın einer Richtung 
in zwei vollkommen eleiche Hälften, welche sehr rasch die Grösse der 
ersten Zelle erreichen. Bei reichlicher Nahrungszutuhr erfolgt die 
Theilung so rapid, dass jedes neue Individuum sich sofort wieder theilt. 
Diese Fortpflanzungsart erklärt die massenhafte Eintwickelung schon 
innerhalb der kürzesten Zeit, da in der 20. Theilung die Anzahl schon 
mehr als eine Million beträgt. 

Neben dieser, für alle Spaltpilze geltenden Fortpflanzungsart, findet 
noch eine in neuerer Zeit durch Koch, Pasteur, Cohn beobachtete 
"ortpflanzung durch Sporen oder Keimkörner statt. 

| Prof. ©. v. Nägeli, Untersuchungen über die niederen Pilze. München 
1852. 8. 80, | 

*: Der fragl. Pilz Sareina ventrieuli ist ein bei Marenkrehs und Magen- 
erweiterung vorkommender Pilz, dessen Zellen sich nach drei Richtungen des 


Raumes regelmässig übers Kreuz theilen 
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Bei einieen Arten der Gaitune Bacillus bilden sıch unter Fewissen 
Umständen in dem homogenen Inhalt der Gliederzellen liehtbreehende 
Punkte, Als clenen sporenähnliche (ichilde., Keimkörner hervorgehen. 
Die Bildung dieser eliinzenden Punkte und die weitere Entstehung 
der Sporen hat Cohn beobachtet und näher beschrieben. Er nahm 
Alle Spaltpilze, mit 
Ausnahme des Baeillus subtilis wurden getödtet. Auf der Oberfläche 
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der Flüssiekeit bildete sich ein irisirendes Häutehen und die anfangs 
noch mit lebhafter Bewegung begabten Bacillen verfielen in emen Ruhe- 
zustand. Nach einieer Zeit traten in dem homogenen Inhalt der 
Gliederzellen jene glänzenden Punkte aut, die sieh dann weiter zu 
längliehen oder kurzen eylindrischen Sporen entwickelten. Durch Zer- 
fliessen der Baeillusfäden wurden die Sporen ireı und konnten «dieselben 
in frischem Heuaufzuss zum Keimen gebracht werden. 

rilher nahm man, der Autorität Liebigs folgend, an, dass die Pilze, 
da sie kein Chlorophyll enthalten, wie die Thiere ihren Kohlenstoff - 
ınd Stiekstoffbedarf nur aus höheren Kohlen - oder Stickstoffverbindungen 
sich aneignen könnten, und dass hauptsächlich nur Eiweisskörper ıhnen 
als Nahrung dienen könnten. 

Pasteur wies zuerst nach, dass die Sprosshetenpilze durch wein- 
saures Ammoniak und Zucker ernährt werden könnten. 

Später hat Ü. v. Näeeli in mehreren Arbeiten über die Ernährune 
der Pilze, die er zemeinschaftlich, theils mit seinem Sohne, theils mit 
Ir. ©. Löw ausführte, den Nachweis geliefert, dass den Spalt-, Spross- 
und Schimmelpilzen die verschiedensten Kohlenstoff - und Stickstoffver- 
binduneen in sceieneter Zusammensetzung als Nährsubstanz dienen 
können. Wir theilen hier im Auszuer einige der wichtigsten kesultate 
init. Damit eine Substanz als Nahrung dienen kann, muss dieselbe 
bei gewöhnlicher Temperatur bis zu einem eewissen Grade in Wasser 
löslich und in der zur Verwendung kommenden Concentration nicht 
eittie Sem. 

Bezüglich der Giltiekeit der Verbindungen ist zu bemerken, class 
es Gifte oder antiseptische Substanzen giebt, welehe in einer gewissen 
Coneentration die besten Nährlösungen zur Ernährung untauglich 
machen, während sie in viel geringerer Concentration als Nahrung 
dienen. 

Ueber die Aufnahme des Stiekstoffs «1115 den verschierlenen Ver- 
bindungen bemerkt Ü. v. Nägeli, dass der Stiekstoff aus allen amid 
und aminartiren Verbindungen aufgenommen werden kann 

Dabei ist es eleicheiltie, ob der mit dem Stiekstoff in (der Ver- 
bindung enthaltene Kohlenstoff zur Ernährung verwendet werden kann 
oder nieht. Während Acetamid, Methylamin, Acthylamin, Propylamın, 








& Pilze. 


Asparagin, Leuein zugleich als C- und als N -Nahrung dienen kann, 
kann aus Oxamid und Harnstoff bloss N (nieht ©) entnommen werden. 
Als Stickstoffquelle können die Pilze alle Ammoniaksalze und die einen 
derselben auch die salpetersauren Salze verwenden. Dagegen kann 
der freie Stickstoff, ebenso der Stickstoff aus Uyan und allen Oyan- 
verbindungen nicht assimilirt werden. Am leichtesten wird der Stick- 
stoff assimilirt, wenn er als NH,-Gruppe ın Verbindungen enthalten 
ist: weniger leicht Imidreste NH und noch weniger, wenn er als NO 
(ohne H) in Verbindungen vorkommt. Nicht assimilirbar ist N, wenn 
er mit anderen Elementen als H und OÖ verbunden ist. 

Der Kohlenstoff kann aus einer grossen Anzahlvon Verbindungen auf- 
genommen werden, wobei zu bemerken ist, dass dieselben für Schimmel- 
veretatien beträchtlich SALUET, für Spaitpilzvegetation ziemlich alkalısch 
sein dürfen. Es ernähren bei Zutritt von Sauerstoff fast alle Kohlen- 
stoffverbindungen, mögen sie sauer oder alkalisch oder neutral sein, 
sofern sie nur in Wasser löslich sind und nicht eiltie wirken. »0 
wirken bei geeigneter Verdünnung se |bst schwach antıse Eu he Ver- 
bindungen , bei spielsweise Aethylalkohel, Essigsäure, Phenol, Salieyl- 
säiure, Benzoesäure ernährend. 

Der Kohlenstoff kann nicht aufgenommen werden aus unor ranischen 
Verbindungen wie Kohlensäure und Cyan, dareren aus organischen 
wie: Harnstoff, Ameisensäure, Oxalsäure, ( ramıd. Will man allgemein 
ausdrücken. welehe Kohlenstofiverbindungen assimilirt werden, so kam 
man sagen: alle Verbindungen, welehe die Gruppen CH, oder CH 
(letztere Gruppe verbunden mit mindestens 1 oder 2 C-Atomen, an 
welehen ein H hä int) enthalten, können als Kohlenstoflque le für die Pilze 
(ienen. 

Abstammung der Spaltpilze. 

Mit der Entdeckung der Spaltpilze wurde auch gleichzeitig die 
Frare nach der Abstammung der Spaltpilze aufgeworfen. Die bis ın 
die neueste Zeit von enelischen und italienischen Forschern (Chalton, 
Bastian und Huizinsa, Crivelli und Maggi) angenommene und ver- 
theidiete spontane Eintstehun®e (Generatio equivoca) muss man dureh 
die schönen Arbeiten von Pasteur und Cohn als des sichern Bodens 
beraubt heute betrachten. 

Nach Hallier sollten die Mierococeen aus den Sporen von höheren 
Pilzen, durch Anpassung an veränderte Lebensbedingungen (beispiels- 
weise v eränderung des Nährbodens, Abwesenheit von Sauerstoff etc.) 
entstanden sein. Durch Wiederzurückbringen der Mierocoecen ın 


1 Sitzungsbericht der mathem. physik. Classe der Könirl. Academie in 
München 1877. 5, 277, 
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eeeienete Nährlösungen sollten aus dem Mierocoeeus höher entwickelte 
Hefeformen, z. B. die Kuzgelhefe der alkoholischen Gährung, sowie die 
entwickelte Pilzform, von welcher der Mierocoeeus ursprünglich abstammt, 
entstehen künnen. 

Von de Bary! wurde die Hallier’sche Ansicht einer eingehenden 
Kıitik unterworfen und die mangelhafte Begründung der Hallier'schen 
Behauptung dargelegt. de Bary wies nach, dass die Culturversuche, 
auf die Hallier seine Ansicht stützte, mit unreinem, altem Matarıal 
angestellt waren und dass er den Nachweis, dass verschiedene Formen- 
reihen als Morphen autonomer Pilze zu betrachten seien, nicht 
eeliefert habe. 

Hast alle hervorragenden Mykologen hestreiten erenwärtig den 
eenetischen Zusammenhang der B 
oder mycelbildenden Pilzen. Ob die verschiedenen Spaltpilze Ver- 


acterien oder Spaltpilze mit den Spross- 


schiedene Arten, deren Specitität durch die Form und Hefennatur 
bestimmt wird, oder ob sie Modiheationen * einer und derselben Art 
sind, die nur durch (den Umstand, dass sie während vieler Generationen 
die eleiehen Nährstoffe aufnahmen und die gleiche Gährwirkung aus- 
übten, entstanden sind, darüber gehen die Ansichten auseinander. 

F. Cohn ist der hervorragendste Vertreter der Ansicht, dass die 
Spaltpilze nach ihrer Verschiedenheit im äusseren Ansehen und ihrer 
Wirkungsweise eine Menge von Grattungen und Arten darstellen, während 
Näreli die Speeifität der verschiedenen Spaltpilzformen leugnet. 

Cohn ist sich zwar der Schwierigkeiten bewusst, welche einer üin- 
theilune in verschiedene Gattungen, Arten ete. entgegenstehen, doch 
elaubt er, dass nach dem heutigen Standpunkt des Wissens über die 
Pacterien sich dieselben in4 Gruppen, deren jede wieder aus mehreren 
Gattungen und Arten besteht, eintheilen lassen. Bei der Eintheilung 
hielt sich Cohn nicht an die äussere Form, sondern auch an physiologische 
Kirenschaften. Er sagt: 

‚Ich hielt mich selbst für berechtigt, wo an eine gewisse Bacterien- 
form eigenthümliche physiologische Erscheinungen, insbesondere spe- 
eifische Fermentwirkungen constant gebunden sind, dieselbe auch als 
eine selbständige Species aufzufassen, selbst wenn ich unter dem 
Mikroskop keine äusseren Unterscheidungsmerkmale von anderen Arten 


zu erkennen vermochte.‘ 


{| Virchow und Hirsch, Jahresberichte 186811. 240. 

2 Wie Nägeli sie in seinem neuesten Werk „Untersuchungen über die niederen 
Pilze‘ Seite 156 nenut, 

3 F. Cohn. Beiträge zur Biologie der Pflanzen II. 142, (Umtersuchungen 


über die Bacterien Il). 
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Cohn theilt diese Baeterien in folgende Gruppen ein: 
1) Sphärobacterien (Kugelbacterien); 
>) Stäbehenbacterien (Mierobacterien); 
=) Fadenbacterien (Desmobacterien): 


4) Schraubenbaeterien (Spirobacterien). 


Die Sphäro- oder Kugelbaeterien haben eine kugrlige, ovale Form 
und heren entweder einzeln oder sind paarweise zu kürzeren oder 
längeren Ketten vereinigt. Durch die Vereinigung einer Anzahl solcher 
Kureln oder Ketten entsteht eine Colonieform, welche fälschlich auch 
Zoogloen renannt wird. 

Bei der 2. Gruppe von Bacterien unterscheidet Cohn eine Gattung 
Bacterien und 2 Arten: 

a) Bacterium termo, b) Baect. Iineola. 

Diesse Gruppen von Bacterien haben eine kurze eylindrische Gestalt 
und sind beweglich; wie die vorhergehenden bilden sie auch durch An- 
einanderlagerune Colonien oder Zoogloeaformen. 

ie dritte Gruppe, die Fadenbacterien, werden in zwei Unterarten 
eetheilt: 1. Bacillus, charaeterisirt durch gerade Fäden, welche bei den 
verschiedenen hierher gehörigen Formen in Länge und Dicke variiren. 
Der Milzbrandbaeillus, wie auch noch andere pathogene Formen ge- 
hören hierher. 

Die 2. Unterart ist Vibrio, sie zeichnet sich durch wellier gebogene 
"äden aus. 

Die vierte (iruppe, Schraubenbacterien, unterscheiden sıch von den 
vorhergehenden dureh die gewundene Form des Fadens. Cohn unter- 
scheidet zwei (Tattunren: 1) Spiroschaete nit flexibel lang CIE PEWIN 
dener Schraube und b) Spirillum. 

lintgesen der Ansicht von Cohn behauptet Nägeli, dass in den 
vorhandenen Merkmalen kein zwingendes Motiv zur speeifischen Tren- 
nung in (rattungen und Arten, wie sie Cohn aufgestellt hat, zu finden 
sci, Er hält die morphologischen Merkmale für so variabel, dass zur 
Lrennung in speeifisch verschiedene Formen keine Nöthigung vor- 
handen sei. 





Die Spaltpilze sind nach Nägeli ohne Ausnahme rundliche Zellen, 
deren Durchmesser kaum 1/-,, mm erreicht und welche entweder ver- 
einzelt leben, oder zu kleinen Stäbehen und Fäden, seltener zu Tateln 
anemander gereiht sind. Die dieken Stäbehen und Fäden zeigen beı 
Behandlungs mit gewissen chemischen Reagentien eine kurze Gliederung 
oder wenigstens ist eine Andeutunge von Gliederung vorhanden. 
Dadurch, dass die Spaltpilze während vieler Generationen gleiche 
Nährstoffe aufnahmen und die gleiche Gährwirkung ausübten, sollen 
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sie eine gewisse Selbständigkeit erlangt haben, die sie uns als spe- 
eifische Arten erscheinen lassen. 

Närreli behauptet nieht die enetische und speeitische Einheit aller 
Spaltpilze; vielmehr vermuthet er, dass es einige naturhistorische Arten 
ejebt, die aber init den jetzigen Arten und Gattungen nichts gemein 
hätten. Jede dieser Arten soll einen gewissen Formenkreis durchlaufen 
können und die verschiedenen Arten sollen gleiche Zersetzungserschei 
nungen hervorrufen, sowie in gleichen Formen auftreten können. 

Er hält die verschiedenen Species der Spaltpilze für Ernährungs- 
und Standortsmodification wahrscheinlich verschiedener naturhistorischer 
Arten. Im Gerensatz zu den Arten und Varietäten, die nach unserer 
Erfahrung schleehthin eonstant sind, sollen diese Modificationen schleeht- 
hin veränderlich sein. Sie sollen nur so lange unverändert bleiben, 
.ıls sie unter den nämliehen äusseren Verhältnissen leben. Diese Un- 
veränderlichkeit der Spaltpilztormen unter den nämliehen äusseren 
Verhältnissen soll mit Unrecht als Beweis für die Speciesnatur der 
Spaltpilzformen angeführt werden. Nur dann aber kann nach Nägeli 
die Unveränderlichkeit oder Constanz der Spaltpilze als Beweis für 
ihre Speciesnatur dienen, wenn unter den verschiedensten äusseren 
Verhälinissen in bestimmbaren Zeiten dieselbe bestehen bleibt, wie dıes 
bei den Species und den ächten Varietäten der Fall ist. 

Als besonders beweisend für seine Ansicht hebt Nägeli hervor, 
|. dass die bestimmte Hefennatur, d. h. die bestimmte Gähr- oder Zer- 
setzungswirkung, welche der Spaltpilz auszuüben im Stande ist, durch 
Züchtung oder Veränderung des Nährbodens ete. in eme andere von 
verschiedener Gähr- und Zersetzungswirkung übergetührt werden 
könnte; 2. dass man bei den nämlichen Gährungs - und Zersetzungs 
prozessen oft die verschiedensten Formen von Spaltpilzen findet, wäh- 
»ond andererseits bei verschiedenen Zersetzungsprozessen die gleichen 
Spaltpilzformen wiedereefunden werden; 3. dass die charaeteristische 
Form ebenfalls durch Züchtung verändert wird. So hat Nägeli be 
obachtet, dass bei Reinkulturen Stäbehen und fadenförmige Spaltpilze 
in die Mieroeoceusform übergehen; dass die sonst für so charaeteristisch 
cchaltenen Spirillen zu geraden Stäbehen (Baeterien) werden; dass 
relärbte Spaltpilze ihre Farbe verlieren und farblose einen ausgespro- 
chenen Farbenton annehmen 

Als Stütze für die Nägeli’sche Ansicht muss eine Arbeit von Hans 
Buchner, die ©. v. Nägeli! der bayer. Academie der Wissenschaiten 
in München vorlegte, hervorgehoben werden, in welcher der experi 


l Separatabdruck sus den Beriehten der königl, Bayerischen Aendleinie der 


mathem. physik, Ulasse. Heft IH. 1880, 
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mentelle Nachweis für die Umzüchtung des Milzbrandbacillus aus dem 
Heubaeillus und umgekehrt erbracht wird. 

In einer späteren Arbeit! hat Buchner seine früheren Arbeiten 
dureh neue Experimente bestätigt. | | 

Wir müssen uns versagen, hier näher auf die Frage, obgleich sie 
von grosser Wichtigkeit 1st, einzugehen und verweisen auf die cıtirte 
Oririnalabhandlung. 

Non anderer Seite, namentlich von Koch, ? werden die. Züchtungs- 
versuche von Buchner kritisirt und bestritten, dass Buchner den expe- 
"imentellen Nachweis der Umwandlung der Feu- m Milzbrandbacillen 
und umeekehrt erbracht habe. 

Wird die Umwandlung der Heubaeillen in Milzbrandbacillen durch 
weitere Versuche bestätigt, so wird dieselbe eine zu Gunsten der 
Nägeli’schen Ansicht sprechende Thatsache von grosser Bedeutung sein. 

Ihrem physiologischen Verhalten nach theilt man die Spaltpilze 
ein in: 

Zymogene-, 
Chromogene- und 


Pathorene- Pilze. 


Erstere sind Erreger von Gährungs- und Fäulnissprozessen, wäh- 
rend letztere in der neuesten Keit, da sie beı inanchen Infeetionskrank- 
heiten als eonstante Begleiter auftreten, als Urheber dieser Krankheiten 
hetrachtet werden. 

Die Chromogenen- Arten sind Pigment Bacterien, die bisher nur 
hei Baeterium und Mierococeus beobachtet wurden und sich dadurch 
auszeichnen, dass sie Farbstoffe CTZLUFCNH und meistens nicht eritig sind. 

Ueber die durch Bacterien zebildeten Farbstoffe stellte J. Schroeter 
Versuche an, die F. Cohn? veröffentlicht und die wir unten in der 
Anmerkun«* mittheılen. 


I Sitzungsberichte der königl. hayer, Academie der Wissenschaften in Mün- 
chen, mathe. physik. (lasse, ISS52. Hoett 4. Nireli, Untersuchungen iiber 
die niederen Pilze. München 1852, 

= Mittheilungen des Reichsgesundheitsamtes. 

> Cohn, Beiträge zur Biologie d. PHanzen. 2. Heft. 

4 Anmerkung: Von allen durch Baeterien gebildeten Pigmenten 1st das 
„rothe" ıL 111 ineisten hekannt une ht ls blutendes brot, oder als roth werdende 
Speise die weiteste Aufinerksamkeit erregt. Spontan tritt die rothe Färbung 
ın Form äusserst kleiner rosenrolher Tröpfehen aut, ie anwachsen und iiber 
die Nährsubstanz einen flachen schleimigen Veberzug bilden. Der Schleim ist 
dieht gefüllt mit Individuen von Bacterium prodigiosum, welch letzteres gleieh- 


zeitie der Träger des Farbstoffes ist. Baeterium prodigiosum gedeiht besonders 
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Die Pigmente werden als specifische Stoffe von den Bacterien aus 


organischer , eiweisshaltiger Masse gebildet url ausseschieden. der 


Vorgang ist daher ganz analog der Bildung des Alkohole durch den 
Hefepilz und der Milchsäure dureh andere Baeterien. 
Man kann daher (den Prozess als Piementgährung Auflagen 
Die bekannteren chromögenen Bacterien sind: 
l. Miecrococeceus prodigiosus, welcher roth färbt: 
9, Baeterium syneyaneum, der das Blauwerden der Milch verursacht; 
7. Mierococeus luteus, der auf Butter und Kise cell oRlacken erzanel: 
4, Mieroeoceus aurantiacus, welcher dottergelbe Farben auf verschie- 
denen organischen Substanzen hervorbringt. 

Kine weit wichtigere Rolle als die eben renannten Chromogene 
spielen die Zymogene oder Fäulniss- und Gährungspilze. 

Von den Spaltpilzen, die Gährung veranlassen, nennen wir zuerst 
Mycoderma aceti (Bacterium, sp. nach Cohn), Dasterum subtla der 
die Buttersäuregährung, Mierococeus ureae, der die ammoniakalısche 
Gährung des Harns hervorrult. 

Ausser den eben genannten sind nach Pasteur und Nägeli noch 


eut auf geronnenem Eiweiss, gekochten Kartoffeln und geronnener Milch. 
Licht ist zur Bildung des Karbstoffes nicht nothwendig, daregen Zutritt der 
Luft. Durch Alkohol lässt sich das Pigment ausziehen und bildet eine Tinktur, 
an der die verschiedensten chemischen und physikalischen Reactionen desselben 
geprüft werden konnten. kis zeierte sich hierbei, dass dieser Farbstoff wesentlich 
verschieden ist von allen anderen Pflanzenfarbstoffen, sowohl von den Pilzen, 
wie den in den Blüthen phanerogamer Pflanzen vorkommenden. Andererseits 
aber konnte Schröter die von Erdmann refundene auffallende Thatsache be- 
stätigen, dass die von den Bacterien gebildeten Parbstoffe mit den Anilintarb- 
stolfen grosse Aehnlichken hahen. Das rothe Bacterienpigment hat ınit dem 
Fuchsin eine Keihe chemischer Reactionen und das speetroscopische Verhalten 
remeinsam. 

Ausser diesem rothen Farbstoffe hatte Schröter Gelegenheit, einen orangenen, 
eelben, grünen, blauen, violetten und braunen zu untersuchen, Die Entstehungs- 
bedingungen, Eigenschaften und Renctionen dieser verschiedenen Pigmente sind 
in der Abhandlung genauer beschrieben. Die Beispiele zeigen wohl zur (senilee, 
eine wie manniefache Reihe von Pigmenten lurch Bacterien und Bacteridien 
»cbildet werden. Die Organismen, welche sie bilden. sind manchmal als ver 
schieden von einander zu erkennen; eine Färbung kann sogar durch mehrere 
unterscheidbare Organismen eebildet, werden und dann verhalten sich auch die 
Pirmente gegen bestimmte Beagentien verschieden, fs ist vielleicht nieht un- 
berechtigt, hei jeder bestimmten Piementbildung einen speeifisch verschiedenen 


Örganismus vorauszusetzen, 





ne Mina 


a ze ni 





14 Pilze. 


Spaltpilze (Mieroeoceusarten) die Ursache der Milehsäuregährung, des 
Sunerwerdens von Bier, Gemüse und allen zuckerhaltigen Speisen. 

Auch das Bitterwerden der Milch und die Umwandlung (les Zuekers 
in einen eummiähnlichen fadenziehenden Schleim beruht nach Nägel 
uf der zersetzenden Wirkung zymogener Spaltpilze. 

Diejenigen Spaltpilze, die bei der Fäulniss organıscher Substanzen 
auftreten, sind wesentlich: 

Baeterıum termo, 
Vıbrionen, 
Spirillen. 

Nach F. Cohn ist Baeterium termo allein die Ursache der Füulniss. 

Wenn auch zurereben werden muss, dass dieses Bacterium bei 
allen Fäulnissprozessen besonders betheiliet Ist, so ıst doch anzunehmen, 
dass auch Spirillen, besonders Spirillum tenue und Vibrionen und 
Arten der Bersiatoa! fäulnisserregend wirken, da sie neben Bacterium 
termo in faulen Flüssiekeiten vorkommen. 

Alle Fäulnissspaltpilze bewegen sich, wie dies leicht bei Baeterium 
termo zu beobachten ist. 

Baetermum terıno ist sehr weit verbreitet: er findet sıch an der 
Oberfläche aller möglichen Gegenstände, namentlich Pilanzen mit kleh- 
PIEeT Oberfläche. 

Dieser Pilz wurde lange Zeit für ein Infusionsthierchen gehalten, 
las Monas termo genannt wurde, bis Näreli in ihm einen Spaltpilz 
erkannte, 

Dass Bacterium termo wirklich die Ursache der Fäulniss ist, hat 
Cohn ® experimentell nachrewiesen. 


I Nach Cohn bewirken Bareiatonarten die Entwicklung von Schwefel- 
wasserstoff, indem sie m Wasser gelöste Schwefelverbindungen zersetzen, 

Cohn nahım harteekochtes Hühnereiweiss und übergoss dasselbe in emeım 
sorefültie gereinigten Kolben mit destillirtem Wasser und erhitzte auf 100%, 
Wurde der Kolben nach dem Erhitzen geschlossen, s0 zeiete sich auch nach 
Monaten keine Zersetzungserscheinung. — Wurde jedoch das so erhitzte Kiweiss 
mit kalten Wasser übergossen, welches eine Spur Baeterium termo enthielt, so 
zeiete sich nach einiger Zeit zunächst an der Oberfläche der Kiweisswürfel eine 
trübe Schiehte von Baeterien. welehe rasch wachsend als eine weissliche Wolke 
den Körper umhüllten. lie Masse nahm alsdann den eharaeteristischen fänl- 
nissartieen Geruch an und das Eiweiss verwandelte sich in eine schmierige, zer- 
Hiessliche Masse Unter dem Mikroskop waren 'alsdann Milliarden von Bac- 
terien zu bemerken. Ist alle eiweissartige Substanz aufeezehrt, so hört die 


a 1 5 i a H = ” 5 5 r . = 
Fortpflanzung auf, Die Bacterien scheiden eine Interzellularsubstanz US, clie 
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Wie durch Versuche von Pasteur und Uohn festgestellt ist, kann 
Bacterium termo nur in nicht lebenden, todten Körpern Fäulniss her- 
vorrufen; es soll durch den Magensalt und das arterielle Blut lebender 
T'hiere getödtet werden. 

Beim Essen von manchen Speisen, wie alter Käse ete., verschlingen 
wir eine erosse Anzahl Bacterium termo, ohne dass irgend ein Nach- 
theil für die Gesundheit entsteht. 

Nicht unerwähnt soll die von Pasteur lestzestellte Thatsache 
bleiben, dass, wenn Fäulnissbacterien und pathogene Pilze zusammen 
in eine Nährlösung zebracht werden, erstere auf Kosten der letzteren 
sich vermehren und letztere vollständige vernichten. 

Kine Anzahl von Spaltpilzen, welche als rerelmässiee Begleiter 
einiger Krankheiten auftreten und von den Pathologen meistens als 
Ursache dieser Krankheiten angesehen werden, nennt man „patho 


eene Pilze.“ 





Obgleich in den letzten Jahrzehnten über die Frage: ob Spaltpilze 
die wesentlichste Ursache aller oder wenigstens bestimmter Infeetions- 
krankheiten sind, viel hin und her gestritten worden ist, so kann doeh 
dieselbe noch nicht als zelöst betrachtet werden. Dass bei vielen In- 
feetionskrankheiten Spaltpilze constant auftreten, kann deshalb nicht 
ıls Beweis dienen, weil in bestimmten Organen des gesunden mensch- 
lichen Körpers, wie: Mund, Hals, Darmkanal ete. und sogar wie Nägeli 
annimmt, rerelmässie im Blut Spaltpilze auftreten. 

Nur in den Fällen kann der Nachweis, dass Spaltpilze die Ursache 
von bestimmten Infeetionskrankheiten seien, als erbracht angenommen 
werden, wenn die Form su charaeteristiseh 1st. wie dies beispielsweise 
bei den Spirillen (les Rücktallstyphus und den Bacıllen des Milzbrandes 
der Fall ist, dass sie mit den constant oder zufällig im Blute oder den 





Urranen vorkommenden Spaltpilzen nicht verwechselt werden können. 

Der Nachweis, dass bestimmte Spaltpilze m Organen von Leichen 
auftreten, kann noch weniger als Beweis für den ursächlichen Zusam- 
menhang der Spaltpilze mit den Infeetionskrankheiten dienen, weil 
schon in Leichen von Personen, die den verschiedensten Krankheiten, 
auch Ungliücksfällen erlagen, Bacterien bereits wenige Stunden nach 
dem Tode in verschiedenen Organen nachgewiesen werden konnten. 
Nur dann kann ein ursächlicher Zusammenhang als ziemlich sicher 


angenommen werden, wenn in den characteristischen localen Erkran- 


die einzelnen Bacterien zu Zoozloeaklumpen vereinigt, welch letztere früher 
irrthiümlicherweise für eine eigene Gattung von Alren gehalten wirnden. Die 
Zoorloeaklumpen sinken zu Boden und die Flüssigkeit klärt sich allmälıe 


Kommt nene Nahrunz hinzu, so geht die Entwickelung von neuem vor sich. 
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kungsherden Baeterien aufgefunden werden und durch Uebertragung 
dieser Baeterien auf empfäugliche 'Thiere die gleichen Veränderungen 
hervoreerulfen werden, und sich an derselben Stelle des Körpers, resp 
des Erkrankungsherdes, die gleiche Anhäufung von Spaltpilzen, wie 
in dem vorhergehenden Fall, vorfindet. 

Da es sich indem vorliegenden Werke nur um eme allcemeine 
Schilderung der Spaltpilze handelt, so müssen wir es uns versagen auf 


diese interessante Frage weiter einzugehen. 


Verhalten der Bacterien gegen Wärme. 

Sehr verschieden ist das Verhalten der verschiedenen Bacterien- 
arten gegen Wärme. Früher elaubte man, dass bei der Siedetemperatur 
des Wassers alle Bacterien getödtet würden. Neuere Forschungen 
haben jedoch ergeben, dass manche Arten, besonders aber die Sporen 
einzelner Arten, wenn sie in heisser Luft erhitzt, bei emer Temperatur 
weit über 100 nicht getödtet werden. 

Da auf das Verhalten der Bacterien gegen Wärme sich viele Con- 
servirungs- und auch Desinfectionsmethoden gründen, so geben wir 
hier im Auszug die Resultate einiger Forschungen der letzten Zeit 
über das Verhalten der Bacterien gegen Hitze. 

Bacterium termo soll nach den Untersuchungen, welche Dr. E. Bı- 
3 


dam! im pflanzenphysiologischen Institut der Universität Breslau an- 


stellte, bei einer Temperatur von 50 in eine Kältestarre übergehen; bei 
51,0 beginnt eine langsame Vermehrung; bei 35° ist die günstigste 
Temperatur für seine Entwickelung; bei 400 hört sie auf. Der Pilz 
verfillt in eine Wärmestarre, aus der er wieder erwacht, sobald er ın 
eünstieere Bedingungen gebracht wird. Ein l4stündiges Eirwärmen 
auf 450 oder ein 3stündires auf 50° genügen, um ihn m wässeriger 
Nährlösunge zu tödten. Ausgetrocknet dagegen behält er seine Lebens- 
fähiekeit, auch wenn er 6 Stunden lang einer Wärme von 50" ausge- 
setzt wird. 

Baeillus subtilis hat nach Cohn von allen Organismen die grösste 
Widerstandsfähigkeit gegen Hitze. Cohn sagt: „In allen Fällen, wo in 
eekochten organischen Stoffen sich Organısmen entwickeln, habe ich 
bisher einzig und allein sporenerzeugende Bacillen gefunden.“ Nach 
Colm vermehrt sieh der Baeillus subtilis noch bei einer Temperatur 
von 47 bis 500, während die übrigen im Heuauiguss vorkommenden 
Schizophyten bei dieser Temperatur zur Fortentwiekelung unfähig 
werden. Bei 50 bis 550 hört die Entwicklung des Bacillus auf. Die 

1 


schwärmenden und wachsenden Fäden werden getödtet; die Sporen 


1 Beitrag zur Biologie der Planzen H.1. 5.208, 
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dagesen behalten mindestens 17 Stunden ihre Keimfähirkeit. Die weiter 
noch im Heuaufeuss vorkommenden Pilze werden schon bei einer 
Temperatur von 60° in Kurzem getödtet; nur die Sporen von Baeillus 
subtilis schemen selbst ein dreitägiees Erhitzen auf 70 bis 800 ver- 
tragen zu können, ohne ihre Keimfähirkeit einzubüssen. 

Kür den Mierococeus prodigiosus lieet nach Wernich! die Lödtungs- 
temperatur zwischen 70 und 800 ©. 

Den schon von Cohn hervorgehobenen Unterschied von Sporen 
und entwickelten Bacterien in ihrem Verhalten geren Hitze hat Tyndall 
einer experimentellen Priülung unterworfen und eelunden, dass beim 
Erhitzen die Bacterien und ein T'heil der weiter vorgeschrittenen Keime 
vernichtet werden, aber die weniger oder gar nicht entwickelten Keime er- 
hielten sich unter den gleichen Bedingungen vollständig ent wicklunssfähig. 

Interessante Versuche über die bacterientödtenden und desinfiei- 
venden Kırenschaften der heissen Luft haben R. Koch und Gust. Wolff- 
hügel2 angestellt: Sie gelaneten zu folsenden Resultaten: 

I. In heisser Luft überstehen sporentreie Bacterien eine Temperatur 
von wenig über 1000 bei einer Dauer von 1!/, Stunden nicht: 

2. Sporen von Schimmelpilzen erfordern zur Abtödtung etwa 11/.stün- 
diee Temperatur von 110 bis 1150 G;; 

5. Bacillensporen werden erst durch dreistündigen Aufenthalt in 1400 ©. 
heisser Luft vernichtet: 

I. In heisser Luft dringt die Temperatur in die Desinfeetionsobjeete 
s6 langsam ein, dass nach 3 —4stündigem Erhitzen auf 1400 Ge- 
senstände via Inissieer iımension, Fi, H. ein kleines K\leiderbündel, 
Koptkissen ete. noch nicht desinftieirt sind. 

Wie sich aus diesen mitsetheilten Resultaten erziebt, werden die 
Spaltpilze weit leichter in Lösungen als in heisser lufi retödtet. Fast 
alle Spaltpilze, Y te neh deren Sporen, werden, wie durch Versuche 
von koch, Buchner, Nireli, Wernich ete. nacherewiesen worden ıst. bei 
I!/; — 2stündigem Kochen im papinianischen Topf unter einem Druck 


von 1—2 Atmosphären getödtet. 
Verhalten der Bacterien gegen niedere Temperatur. 


Ausserordentlie] wulerstandstähig zeicen sich die Baeterien reren 


nedere Temperatur, wie aus Versuchen, die A. Frisch? anstellte, 


4. 


1 Beiträge zur Biologie der Pilauzen, B. 3. 8.105 ff. und Wernieh, Desin- 
feetionslehre 8.184 u. 75. 
Mittheilunezen des kaiserl. Gesundheitsamtes B.1. 1881. 
> Sitzungsber, d. Wien, Acad. d. Wiss, ınathem, naturwiss. Classe 11T. Abtheil. 
Bd. LXXV 8.257 u. Naturforscher 1878. 8.48. 
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hervorgeht. Frisch benutzte zu seinen Versuchen Fäulnissbaeterien, 
wie aueh Formen von Coceus und Bacterien, welche in krankhaften 
Produeten auftraten. Die bacterienhaltige Flüssiekeit befand sich in 
dünnwandigen Reagenzgläsern, die durch vorher erhitzte Wattepfropfen 
eeschlossen in Bechergläsern von fester Kohlensäure umgeben wurden, 
auf welehe Aether gerossen wurde. Die Temper: tur sank dabei auf 
minus 871/,0 und stieg in 31/» Stunden auf 00%, Das Ergebniss dieser 
Versuche war, dass alle geprüften Bacterien einer so niederen 'lem- 
peratur Widerstand leisten konnten und unmittelbar nac ı diesem Kin- 
erifl in geeignete Nährlösung ge ‚bracht kräftie zu veretiren vermochten. 
()b die untersuchten Organismen | ecnehanie rien und Bacillen sich 
auch geren rasch eintretende Temperatu ırveränderungen, die in den 
vor liege nde nn Eixpe rımenten ver Ile (ler W ırden, re sistent erwe ISen we rde :i1, 
‘st noch durch weitere Versuche zu ermitteln. 


Einwirkune des Lichts auf Bacterien. 


Ueber die Wirkung des Lichts auf die Bacterien haben Downs 
und Blunt! eingehende Versuche angestellt, aus denen sie folgende 
Schlüsse zogen: 


I\Licht ist der Entwicklung der Bacterien und mikroskopischen 
Pilze feindlich; seine Wirkung auf die letzteren Organısmen ist 


offenbar weniger schnell als auf die ersteren. 


9) Unter sünstiren Bedingungen hindert es vollständige diese Ent 
wicklung, aber unter wenirer günstigen kann es lieselbe nur 
VEIZÜFELN. 


3) Die Wirkung des Lichts ist, wie zu erwarten, am kräftıgsten im 
direeten Sonnenstrahl, man kann aber zeigen, dass sıe auch Im 
ewöhnlichen zerstreuten Taseslichte vorhanden ist, 


4)So weit die fragliche Untersuchung reicht, würde es scheinen, dass 
diese Wirkung hauptsächlich, aber vielleicht nicht eänzlich an die 
actnischen Strahlen des Speetrums reknüptt Ist, 


5) Die Fähigkeit einer Flüssigkeit, als Heerd für Baeterienentwicklung 
zu dienen, wird durch Insolation nicht vermindert. 


6) Die Keime, die ursprünglich m einer solehen "lüssirkeit vorhanden 
sind, können vollkommen zerstört und eine fäulnisstähige Flüssıg- 
keit vollkommen eeschütz! werden dureh die blosse 
(les Lichts. 





i Proceerlinges of the royinl society ol. NAVI Mi, 154 P- 44H. 
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Tyndallt hat die Versuche von Downs und Blunt nur insofern 
bestätigt, dass er die hemmende Wirkung des Lichts auf die Bacterien 
anerkennt, dareren die zerstörende Wirkung bestreitet. Die lintwick- 
lune von Lebenslähiekeit wird in Aufrüssen, so lange sıe dem Sonnen- 
lichte ausgesetzt sind, verhindert und die so hervorgebrachte Lähmung 
dauert auch während’ der Nachtzeit. Aber die Keimkraft ist nur 
suspendirt, nicht zerstört. Tyndall will zwar nicht gesagt haben, dass 
es unmörlich sei, eine Nährlösunz mit Bacterien durch Insolatıon 
dauernd steril zumachen, sondern er will nur bemerken, dass er keinen 
Fall dauernder Sterilisation beobachtet habe. 

Interessant wäre es, wenn diese Versuche über die Wirkung des 
Lichts noch weiter auseedehnt würden, denn in dem Haushalt der 
Natur werden die Wirkungen des Liehts bei der Vermehrung, Ver- 
breitung und Zerstörung der Bacterien eime wichtige Rolle spielen. 
Besonders werthvoll wäre es zu wissen, ob durch eine fortgesetzte In- 
solation eine dauernde Sterilisation erreicht wird und welche Unter- 
schiede sich ergeben bei Züchtungsversuchen in dem Licht exponirten 
Lösunren und in vor dem Licht geschützten Nährlösungen. 


Wırkungeen der Kleetrieität aut dıe Spaltpilze. 

Von Schiel wurde zuerst in seinen eleetrotherapeutischen Studien 
IS75 miteetheilt, dass nach seinen Beobachtungen ein schwacher elec- 
trischer Strom bereits die Entwicklung der Bacterien hemmen kann. 

". Cohm® hat gleichlalls Versuche über die Wirkungen des elee- 
trischen Stroms, aber nach anderer Methode in Gemeinschaft mit Benno 
Mendelsohn angestellt und zwar mit Bacterien und Mierococeus pro- 
digiosus von der Überfläche gekochter Kartotieln; er erhielt folgendes 
Resultat: 

Kın Klement lisst 76 nach der Stromstärke ar keine oder nur eine 
eringe verzörernde Wirkung aut die Vermehrung der Bacterien erkennen. 
Der Strom von zwei kräitigen Elementen sterilisirt dagegen innerhalb 
12 —24 Stunden am — Pol die Nährlösung vollständig, so dass auch 
später ıhr zugelührte Bacterien sıch nicht vermehren; am — Pol war 
die Wukung eine schwächere, die Flüssiekeit wurde nicht vollständie 
sterilisirt. An keinem der beiden Pole wurden die Bacterien eetödtet; 
in eine andere Nährtlüssiekeit gebracht, entwickelten sie sich normal; 
andererseits vermehrten sich Hefezellen und Mycelpilze in der für 
Bacterien sterilen Flüssigkeit am —- Pol reichlich. Eine Batterie von 


lüni kräftisen Elementen tödtete die in der Flüssiekeit enthaltenen 


I Naturforscher 1882 5,409, 


Beitr, #. Biologie d, Pflanzen, Bd. III S. 141, 
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Baeterien innerhalb 24 Stunden und sterilisirte die Nährflüssigkeit an 
beiden Polen. 

Die Einwirkung des eonstanten Stroms auf die Bacterien lässt sich 
nach Cohn durch die electrische Zersetzung der Nährflüssiekeit erklären, 
welche um so vollständiger ist, je kräftiver und je länger der Strom 
auf die Flüssiekeit eingewirkt hat. 

Die Flüssigkeit wird am -- Pol stark sauer; am — Pol stark 
allkalisch, so dass den Bacterien dort das Ammoniak, hier die Phosphor- 
sänre fehlt und sie sich daher in der unvollständigen Nährlösung nicht 
mehr entwiekeln können. Ausserdem scheint die freie Säure am + Pol 
unmittelbar tödtlich auf die Bacterien einzuwirken. 

Eine specifisch physiologische Einwirkung des constanten gal- 
vanischen Stromes ist bei relativ schwächeren Strömen nicht vorhanden ; 
hei stärkeren wenigstens nicht nachweisbar. Die physiologisch so wirk- 
sımen Inductionsströme lassen auf die Vermehrung der Bacterien 


‘ı mineralischer Nährlösung keine Einwirkung erkennen, 


Verhalten der Spaltpilze bei Abschluss der Luft. 

Früher ginge man von der Ansicht aus, dass die Bacterien zur 
Entwicklung und Gährwirkung unbedingt Sauerstoff nöthig bätten und 
hei Luftabschluss sich nieht entwickeln könnten. Es kann jedoch heute 
nieht mehr bestritten werden, dass bei Abschluss der Luit, wie auch ım 
Vaenum verschiedene Bacterienarten, besonders wenn, wie Nenckel nach- 
eewjesen hat, für das lntweichen der bei der Entwicklung entstehenden 
Gase Sorge getragen wird, sieh entwickeln und vermehren können. 

Wir fiihren hier eine suuf diese Frase bezürliche Auslassung 
F'. Cohn’s? an. Er sagt: „Wir nelımen ein alleemeines Gesetz an, dass 
das Leben der Zelle an die Aufnahme von Sauerstof vebunden sei, 
denn: wenn auch vielleicht die Lebenstähigkeit in sanerstofllreier 
Atmosphäre eine Zeit lan bestehen bleibt, so scheinen doch (die netiven 
Thätiekeiten des Wachsthums, der Ernährung, der Fortpllanzung nicht 
ohne Sauerstoff’ vor sich zu gehen.“ 

„Sicher ist, dass auch die Bacterien Sauerstoff absorbiren; dass 
eewisse Arten sich am schnellsten bei reichlieher Zufuhr von Dauer- 
stoff vermehren, das lässt sich bei der Cultur von Bacterıum termo in 
Nährlösungen beobachten, wo sich nach 1—2 Tagen eine 1—2 cm 
dieke grünliche Schicht von Baeterien in soleher Fülle bildet, dass 
dieselbe ölig schleimie wird, während die tielere Flüssiekeit von 


eerineerer Bacterienentwicklung nur milehig getrübt erschemt.” Übenso 


I Journal f. pract, Chem. B. 149. > Hat. 


- hl. Jahresber, der schles. (tesellsch. f. vaterländische GCultur 
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vermehren sich die Piementbaceterien nur an der Luft. Gewisse Bac- 
terien vermören den absorbirten Sauerstoff auf das Medium zu über- 
tragen, indem sie leben und wirken als energische Oxydationserreger: 
50 die Bacterien der Essigsäurerährune. Es kann jedoch nicht 
bezweifelt werden, wie schon Pasteur hervorhob, dass FewWisse Bacterien 
auch ın einem Medium zich vermehren, in welchem der Sauerstoff 
möglichst entfernt ist, wenn auch die Vermehrung eine weit gerinrere 
zu sein scheint, als bei Anwesenheit von Sauerstoff. 

Die Fermentwirkune dieser Bacterien findet bei möglichstem 
Abschluss des Sauerstoffs doch in energischer Weise statt. Schon trüher 
war bekannt, dass nach der Appertschen Methode eingelegte Nahrungs- 
mittel, insbesondere Kirbsen. In hermetisch verschlossenen Blechbüchsen. 
aus denen die Luft durch Kochen vorher ausgetrieben war, mitunter 
verdarben, wobei sie einen äusserst widrieen Geruch und eine Men«e 
Gas entwickelten, so dass die Blechbüchsen convex aufzestrieben und 
selbst zersprenet wurden. Hierbei haben sich unzählige Bacterıen, 
besonders Baeillus subtilis (Buttersäureferment oder Heubacillen) ent- 
wickelt. ! 

Einiee Bacterienarten, namentlich die Fäulnissbacterien, besitzen 
eine erosse Emptindliehkeit gegen Sauerstoff. Bringt man nach Engel- 


mann? emen an beweglichen Bacterien sehr reichen Tropfen unter das 
Mikroskop, Sch dräneen Ste sich an der Obertläche des Troptens, oder 
wenn Luttblasen mit einzeschlossen sind, um diese zusammen. Nach 
einieer Zeit erlahmt die Bewerune und hört schliesslich ganz auf, wenn 
aller Sauerstoff verzehrt ist. Lüftet man den Deckel des Glases, so 
tritt wieder für einige Zeit lebhatte Bewerung ein. Befinden sıch m 
dem an bewegungslähiren Bacterien reichen Tropien einige grüne 
11 


sie beleuchtet werden und hleiben hier in lebhafter Bewegung, auch 





anzenzellen. Si drängen sich lie Bacterien 11m cliese Zellen. = lanre 


wenn an allen übrigen Stellen des Troptens bereits Stillstand ein- 
eetlrcten Ist, Wird das Gesichtateld verdunkelt, so stellen dıe bacterien 
bald ihre Bewegung ein, die augenblicklich im Umkreis der chlorophyll 
haltigen Zelle auf's neue berinnt, wenn volles Lieht Zutritt hat. 
Hieraus schloss Enzelmann nach genauer Prüfung, dass in den 
Bewegungen der Fäulnissbaeterien ein ebenso einfaches, wie empiind- 


liches heagenz auf freien Sauerstoff zereben seı. 


l Diese Species ist unter allen Bacterien diejenige, welehe die höchste 
Temperatur verträgt und sich dadurch an die verwandten, in "Thermen vor- 
kommenden Lepthotrixarten anreiht, während die Stäbehenbacterien schon in 
relativ niederen Temperaturen an der Weiterentwieklung gehindert werden. 


- Pflürers Arch. f, Physiölorie Bb, 25. 5, 555. 
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Die eomprimirte I,uft wirkt, wie Versuche von Paul Bert! ergaben, 
hammend auf die Gährungs- und Fiiulnisserscheinungen und nımmt 
Bert desshalb an, dass die stark comprimirte Luft resp. der verdich- 
tete Snuerstoft tüdtend af chie oreanisirten "ermente wirke, während 
die ungeformten Fermente, wie Diastase, unbeeinflusst bleiben. Ob nun 
ein Absterben der Pilze oder eine Sterilisirunge der Nährflüssigkeit 
stattfindet Letzteres seheint uns (las wahrscheinlichere) ist noch nielil 
endgiltig festeestellt. 

Tanbert und Pasteur haben nachgewiesen, dass comprimirter 
Sauerstoff zwar tödtlich auf den entwickelten Milzbrandpilz (Baeillus 
anthraeis), aber nieht aut die Sporen und Keimkörner wirkt. 


Finfluss der Bewerung auf Entwicklung 
der Spaltpilze. 

Wie aus Versuchen von Alexander Horwarth! hervorzeht und 
später von anderen Forschern bestätiet wurde, wird die Entwicklung 
der Baeterien in einer Nährstofflösung durch eine andauernde Bewerunf 
der Flüssiekeit eehemmt. Von anderen Forschern wird der Fiinflıss 
der Bewerung auf die Entwickelung der Spaltpilze bezweitelt. 
Verhalten der Bacterien gegen verschiedene Substanzen, 

welche als Antiseptica wirken sollen. 

Mia Zahl der chemischen Substanzen, die man in den Kreis der 
Untersuchungen rezogen hat, um ihr Verhalten gegen die (rährungs- 
und Fäulnisserreger zu erforschen, sowie die Reihe von Untersuchungen, 
die in den letzten 15 Jahren angestellt wurden, ist so gross, dass wir 
UNS Vol vornherein versafteh müssen 1m detail auf tliese Arbeit eıin- 
zugehen. 

Viele der früheren Arbeiten haben auch, nachdem durch neuere 
Untersuchungen festgestellt ist, dass die Versuche nicht unter Beobachtung 
der nöthigen Vorsichtsmassregeln aneestellt wurden, nur noch einen 
historischen Werth. 

Bis in die neueste Zeit glaubte man mit zahlreichen Substanzen, 
selbst bei Anwendung verdünnter Lösungen derselben, leicht Tödtung 
der Fäulnisserreeer (Bakterien), wie auch der (zälhrungserreger (Spross- 
pilze bewirken) zu können. 

Neuere Untersuchungen haben jedoch ergeben, dass nur eine kleine 
Anzahl von Substanzen fähig ist in mässiger Verdünnung eine Tödtung, 
namentlich der Sporen, zu bewirken. 


1 Compt. rend. T. LXAX. 


2 Pflüger's Archiv für Physiologie B. XVIL 8. 125. 
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Der (rund, weshalb von rüheren Forschern hei den Versuchen 
iber Tödtung der Bacterien verschiedene und oft unrichtige Itesultate 
erhalten wurden, liest in folgendem: 

1} Ohne nähere Prüfung nahm man an, dass Alles, was tödtend 
auf clie Sprosspilze wirke, aueh »leichzeitig clie Spaltpilze tödte und 
umeekehrt. Neuere Arbeiten von Bucholtz, Werneke, Koch! und 
anderen Forschern haben ergeben, dass die Spaltpilze oft ganz ver- 
sehleden? wie die Sprosspilze sieh eeren Einwirkung von chemischen 
Arentien verhalten. 

>) Bei den Versuchen über Bacterientödtung benutzte der eine 
Forscher diese, der andere jene Bacterienart, und ohne kritische Sonderung 
wurden die mittels einer Baeterienart erzielten Resultate als für die 
sanze Klasse geltend angenommen. Da nun das Verhalten mehrerer 
Baecterienarten gegen chemische Rearentien sehr verschieden ıst, so 
konnten auch 2 Forscher, die mit versehiedenen Baeterienarten Versuche 
anstellten. verschiedene Resultate erhalten. Derjenige Forscher, der 
init dem Henbaeillus (Baeillus subtilis) experimentirte, konnte in vielen 
Källen ganz andere Beobachtungen über den Einfluss chemischer Sub- 
tanzen machen, als derjenige, welcher mit Bact. termo Versuche anstellte. 

"rt in neuerer Zeit wählt man eine ganz genau bekannte Bacterien- 


art und sucht deren Verhalten gegen chemische Substanzen festzustellen. 


“) Sahr oft wurde bei früheren Untersuchungen vernachlässigt, 


dass die Sporen häufig eine weit rössere Widerstandsfähigkeit besitzen, 


a 


als die entwickelten Bacillen. Meistens begnügte man sich damit, von 


einem Mittel nachzuweisen, dass ES tüdtend null die entwickelten Bac- 


| Koch sagt in den Mittheilnngenıl. kais. Gesundheitsamts pag. 235: „Alle, 


= i ü a a? r u ** #8 i # . + ei = 
til MDesinfeetion) beschaftgl hahen. sind von der 


welche ich init dieser Aufrabe 
Ansicht ausgegangen, dass die Infeetionsstoffe die grösste Aehnliehkeit mit den 
Permenten haben, und dass, weil man die ersteren nicht zur Verfügung hat, 
die letzteren an deren Stelle gewissermassen als Surrogat zur Prüfung der Ies- 
nfectionsmittel unbedenklich genommen werden können, Fand man emen 
Stoff. der hemmend auf die Alkoholeährune wirkte, so glaubte man ın ıhım 
auch sofort ein fiulnisshemmendes und Desinfeetionsmittel gefunden zu haben. 
Fahlreiche Irrthümer und falsche Desinfeetionsretepte sind anf diesem Wege 
entstanden,“ 

2 Nach Werneke tödtet ätherisches Senföl die Sprosspilze (Hefe) schon ım 
einer Verdünnung von 1 : 16,700, während die Spaltpilze erst in einer Ver- 
dunnune von I: 100 retöctet werden. 

Chloralhydrat ist gegen Hefte in einer Verdünnung von 1:60 erst wirk- 


am. während es auf Fäulnissbaeterien hei einer Verdünnune von 1: 2000 


sehon törltend wirkt. 
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terien einwirkt, um den Schluss zu ziehen, lass es auch eleichzeitir 
tödtend auf die Sporen und Keime einwirke. Wie trürerisch dieser 
Schluss war, ist dureh verschiedene Versuche in der letzten Zeit, z. B. 
dureh Versuche über Tödtune von Milzbrandsporen, von verschiedenen 
Forschern nachgewiesen worden, 

4) Sehr oft wurde nur eine Sterilisation, ein Starrwerden oder eine 
lintwiekeluneshemmung der Bacterien, die auf Zusatz der antiseptischen 
Substanzen eintrat, als Baeterientödtung angenommen. Als äussere 
Merkmale der Bacterientödtune sah man ecewöhnlich an, wenn elre 
zersetzungsfähige Flüssigkeit keine Gasentwicklung oder keinen Gestank 
zeiete und bei klarer Flüssigkeit keine Trübung eintrat. 

| Dass bei Beobachtunsen der beiden ersten Erschemungen Gestank 
und Gasentwiekune leieht zu Täuschungen und Irrthümern Anlass 
eehen konnten, 15 berreitlich. Hbenso Will clıe Trübung In vielen 
Fällen kein sicheres Erkennungszeichen, da beim Erkalten manche 
Nährlösungen durch Gerinnen trüb werden, die sich beim Erhitzen 
wieder klären. 

Diese etwas grobsinnlichen Beobachtungen wurden später zwar 
durch mikroskopische Untersuchungen noch ergänzt, indem man 
meistens die Bewegungserscheinungen als Kriterien des Lebens und 
die Unbewegliehkeit als ein Zeichen des Todes ansah. Aber auch 
dieses Kriterium erweist sich bei näherer Prüfung als unzureichend un(d 
triürerisch, denn viele Microorganismen zeigen keine bewegung und 
doch ist deshalb ein Microorganismus, der sich nicht bewegt, nicht als 
todt zu betrachten. 


In neuerer Zeit sucht man die Lebensthätiekeit der Orsanısmen 


Fu. v 
’ 


dadurch zu beweisen, dass man die zu prülfenden Mieroorganismen 
in geeienete Nährlösuneren bringt und beobachtet, ob sie sich dort ent- 
wickeln und vermehren. 

Iritt eine Entwicklung ein, so ist damit der positive Nachweis 
reliefert (vorausgesetzt, dass von aussen keine neuen Organismen 
hinzueekommen sınd), dass die Bacterien noch Leben hatten.! 

Durch verschiedene Gelehrte (Nägeli, Cohn, Salkowsky, Bergmann, 
bucholtz, Wernich ete.) ist diese Prüfunssmetliode so ausgebildet 
worden, dass ein geübter Forscher sichere Resultate damit erzielen 
kann.? 


I Die Methode dureh Uehertrazung von Bacterien in Siührlösungen nach 


Massgabe der eintretenden oder ausbleibenden Vermehrung einen Schluss zu 
zichen, ob man mit todten oder lebenden Baeterien rearbeitet habe, he- 
»elehnet \Wernich ( Desinfeetionslehre als hacterioseopische Methode, 


si 


bei der Ausführung bedient man sich der gewöhnlichen Reagireylinder, 





Verhalten der Bacterien gegen verschiedene Substanzen ete. 20 


Wir wollen jetzt einige neuere Arbeiten, die über das Verhalten 
der Baeterien gegen chemische Agentien angestellt wurden, im Auszug 
mittheilen. 

ie aus kleineren Versuchen rewonnenen Resultate über Bacterien- 
tödtune dürfen natürlich, wie schon Wernich richtig hervorgehoben 
hat, nur mit erosser Vorsicht und Einschränkung, um Schlüsse über 
(lie Bacterientödtune im Grossen (Desinfeetion oder Uonservirung) 
daraus zu ziehen, benutzt werden. Denn häufie ergiebt cas ım Grossen 
angestellte Experiment, wenn auch ganz unter quantitativ und qualitativ 
leichen Verhältnissen auseeführt, ein anderes Resultat, als das ım 
Kleinen aneestellte. 

Eine sehr interessante Arbeit über den Einfluss verschiedener 
antıseptisch wirkender Substanzen auf die Bacterienentwicklung vei- 
öftentlicht cie la (ro. bei seinen Versuehen brachte CT. 

I) Baeterien, die in Fleischwasser gezüchtet waren, in die mehr oder 
wenieer verdünnten Lösungen der oben genannten antıseptischen 
Substanzen; 

2) benutzte er zekochtes Fleischwasser, brachte Bacterien hinem 
und bestimmte den (rad, beı welcher Verdünnung die Fort- 
pllanzungslähiekeit aufhörte. 

;) bestimmte er, wann die Entwicklung der in ungekochtes Fleisch- 


wasser gefallenen Baeterien gehemmt wurde. 


Ir ji‘ 1 E I I1- 14 Y8 ü Ä . ar \ I i 
die vor dem Gebraueh mit absolutem Alkohol mehrmals AUSEFOSTILLT AIIIE cdamım 


iber einer (rastlamme relrock et und eerliüht werden. Soball sie von der 
(‚asllamme werkommen. wird die noch heisse Nährflüssiskeit eingzefüllt und nit 
einem Wattepfropfen , der vorher in einem Gasofen auf 150% G. erhitzt 
wide, verschlossen, 

Nährlösunzen nach Pasteur aus Wasser, Zucker, Ammonium tartarieum, 
Kali phosphorienn, oder nach Cohn aus ‚Ammonium tartaricum, Masmesia 
sulfurica und CUhlorkalium, werden durch ZU 30 minutenlanges Kochen erst 
sterilisirt . wihrend complieirtere Nährlösungen. Wie Heuintuse. Malz turıc 
Fleiıschextraktlösuneen nach Gohn - > Stunden ın reschlossenen (Hefässen 
erhitzt werden müssen. 

Die Apparate, deren man sich zur Veberführung von Keimen ıı die Mühr- 


Gsunzen bedient, missen vorher entweder mit Salpetersäure oder Alkohol aus 


Fesprult und über der Lampe retrocknet werden. Wird die klare Nährlösung 


nach 1—2 Taren trüb, was leicht zu erkennen ıst, so hat eine Entwicklung 
der Bacterien statterefunden, Nüher auf die bei der Ausführung der Unter- 
suchungen zu heobachtenden Vorsichtsmassreeeln einzugehen, 1st hier nicht der Ort. 
Wir verweisen Jiesbezüel. auf die Arbeiten von Wernich /Desinfeetionslehre), 
Bueholtz (Archiv f. exp. Pathol.), Koch (Mittheilungen des Reichsgesundheitsamts), 


| Archiv £. experiment, Patholorie Bd. NIL. 8 nl), 
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2) bestimmte er, wann das Fortpllanzungsvermögen der in Fleisch- 
wasser schon entwiekelten Baeterien aufgehoben wurde. 
De la Croix unterscheidet weiter bei seinen Versuchen: 

I\bei welchem Grad der Verdünnung das zu prüfende Antisepticum 
die Entwieklung der von neuem in die Nährflüssigkeit verpflanzter 
Bacterien hemmt (nach Wernich: Asepsıs). 

9) hei welchem Grad der Verdünnung die in einer Nährtlüssiekeit 
bereits angesiedelten Bacterien durch Zusatz des zu prülfenden 
Antisepticums  getödtet oder fortpflanzungsunlählg semacht 


werden (nach Wernich: Antisepsis). 


Tabelle von de la Croix! über Einwirkung von 


uf Bacterien 
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il Archiv für experimentelle Pathologie Bd, 13, 5. 230, 





Tabelle von de la Croix unter Emwirkung v. versch. chem. Substanzen ete. 2% 


Wir theilen die Resultate, die de la Croix erhielt, in einer Tabelle 
mit. Aus dieser Tabelle ersieht man, dass es der stärksten Voncen- 
trationen bedurfte, um das Fortpflanzungsvermögen der in Fleischwasser 
sehon entwickelten Bacterien aufzuheben ; schwächere Üoneentrationen 
waren erforderlich. um die Entwickelung von in ungekochtes Fleisch- 
wäasset E60 tallenen Bacterienkeimen zı hemmen; noch schwächere Gon- 
eentration war erforderlich, um die Entwicklung von in gekochtes 
["eischwasser zefallenen Baeterienkeimen zu hemmen und von aus 
Pleischwasser in Fleischwasser versetzte Bacterien zu vernichten. 


verschiedenen ehemischen Substanzen 
Entwicklung. 


IVa. 
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jucholtz (Arch. f.exp. Pathol. Bd. IV. pag. 1-0) fand, dasscdas Ver- 
mörren von Nährflüssirkeiten,! Fäulnissbaeterien in sich aufzunehmen und 
ihre Reproductionslähigkeit anzuregen, aufgehoben wurde durch: 
Sublimat in einer Verdünnung v. 1’Thl. auf 20000 Thle, Flüssigkeiten, 
2000 
benzo@saures Natron „, er a E es 2000  „ 


[% rTensil u. ih ac u u 11 100 u si 


Thymol n" e 


Thymianöl 1) a 
Curvol® Ne ia 5 LO00 

Benzoesäure ir Hl ” ” 2 ie 1000 ., a, 
Methylsaliey lsäure = e . = LUOO „, T 
Salieylsäure = . - T „ " höb 
Euealyptol 2 2 2 . en n hl 


Kimmelöl Bus: nn en n 00 
salievlsaures Natron ., = = “= a rl, 
Cnarholsäiure . vr ni a nn a Hl) 
Chinin 1 e A; - H 5 Arie 
Schwefelsäure %, a .. e - AR HU 
Borsäure r n 1 Sr m Ierfi, n 133 „” 
2 


ı 
Fu} 


Kupfervitriol = n = x r 14 
=alzsitlre n ss re i 2: .. in 
Zankvitriol Kl 2 . e f 50 


Alkohol ca ur = 5 e e »10 


Ferner wurde festeestellt, durch welehe Dosen der Mittel das Fort- 
pllanzungsvermösen der Fäulnissbaeterien in ihrer Mutterlüssiekeit 
aufzehoben wurde. 

Üs weschah dies durch: 


Chlor in einer Verdünnung v.1:25000 "Thin. Flüssigkeit, 
‚Jard = Fer I „1: ao 

Brom ar 3 „ii: 3990 

:chwefliee Säure \, . 2 En hhh 

Salieylsiiure aa El 8 
Benzoesäure nr ee 
Methylsalieylsäure ., I: »200 

Ihyımnol Il: 200 

Carvol® l: 200 
Schwefelsäure |: 160 

(Teosot 1: Io 

Carbolsäure L: fa 

Alkohol l : Lo 


I Als speeielles Prüfungsobjeet benutzte Bucholtz Baeterien, welche beim 


Faulen der Tabaksaufirisse vorkommen, 
ch 


- Carvol ist ein sauerstoithaltiges Produkt des Kümmelöls, vermengt mit 


Ihymol. 
k 





Hemmung bei der Bacterienentwieklung ete. 2 


Kine äusserst interessante Arbeit über die Wirkung von ver- 
schiedenen ehemischen Stoffen und Desinfeetionsmitteln auf sporenfreie 
Bacterien und auf sporenhaltiges Material lieferte Koch.! Als sporen- 
freies Material dienten die Bacterien des blauen Eiters und Mieroeoceus 
prodigiosus; als sporenhaltiges Material benutzte er Milzbrandsporen. 
Zur Prüfung, ob die Sporen todt oder lebend seien, brachte er dieselben 
auf Kartoffelschnittllächen oder Nährgelatine, statt in Nährlösungen, 
weil auf jenen Medien die Verunreinigungen sicherer ausgeschlossen 
und leichter übersehbar ist. 

Aus der oben eitirten Abhandlung wollen wir folgende wichtige 
und interessante Daten mittheilen. 

Tödtend unnt ddıe \ ilzbrandsporen wirkten am ersten Tage: 

rischbereitetes Chlorwasser, 

> nrozentiees Bromwasser, 

Judwasser, 

|prozentige Sublimatlösung, 

Sprozentiee Lösung von übermangansaurem Kali, 
| 7 7 „ Osminmsäure. 

Carbolsäure musste in fünfprozentiger Lösung argewendet werden, 
und mindestens $ Stunden wirken, um Milzbrandsporen zu tödten. 

Nach 4 Tagen wurden in Ameisensäure von 1,2 spec. Gewicht die 
Sporen getödtet. 

Terpentinöl, 

('hlorkalk (letzterer mit 20 'Theilen Wasser beleuchtet) 
wirkten nach 5 "lagen tödtend. 

"ünfprozentiges Chlorpikrin und fünfprozentige Kisenchloridlösung 
wirkten nach 6 Tagen tödtend. 

Zweiprozentige Salzsäure, 

ein F Arseniksäure und 

ein . ‚ mıt Salzsäure versetzte Chininlösung 
brauchten 10 Taxe. 

Aether tödtete nach 30 Tazen. 

Als nichtsporentödtend, gleicheültie ob sie 30 — 40 — 100 Tage ein- 
wirkten, erwiesen sich folgende Stoffe: 





Alkohol, Chlorammonıum, 

Aceton, eoneentrirte Kochsalzlösung, 
Schwetelkohlenstoff, es Chlorkaliumlösung, 
Chloroform, Jod- und Bromkalium, 

Benzol, 1%, Schwefelsäure, 

Ammoniak, Zink- und Kupftervitriol, 


1 AMıittheilumren des Keichseesundheitsamts =. 234 bis: 289 


nn N 2m. 








ale) Pilze, 
schwefelsaure Thonerde, Benzoßsäure, 
(hromsäure, henzotsaures Natron (Du); 
chlorsaures Kalı (59H), Zammitsäure, 
Borsäure, Indol, 
Essiesäure, reine Ohininlösunge (2), 
essiesaures Kalı, 1%, Jodtinetur, 
. Blei, Salieylsäure (2%, u: 5%). 


In destillirtem Wasser behielten die Milzbrandsporen ebenfalls nach 
längerem Aufenthalt ihre Fortptlanzungslähigkeit 
i In viel grösserer Verdünnung wirken die oben erwähnten Sub- 
stanzen wachsthumhemmend und wachsthumaut hebend uf die ent 
wiekelten Baeillen. So hemmt Sublimat ın einer Verd. 1:1,000,000 
schon wesentlich die Entwicklung der Milzbrandbaeillen, während es ın 


eINEer Verd. von 1:5U0,000 die Entwicklung vollständie aufhebt. 


Borsäure, rZ - > 

Borax, ıo = 1 r = - 
Salzsäure, Se 3578 
Salicylsäure, % Ei = - - | 
Benzo@säure, 25 2 © O5 = 
Kampher, - = = = © = e 
Eucalyptol € - E 


Die Baeillenentwieklun®e hemmend oder vollständig aufhebend, 
wirken folsende Körper: 
Chlorhydrat |: 1A), 
chlorsaures Kalı 1 : 250, 
Essiesäure, Holzessig 1 : Zu), 
honzo@saures Natron 1 : ZN), 
Alkohol 1 : 100, 
Kochsalz 1 : 64. 


Folgende als starke Gnlte bekannte Körper wirkten in Ver- 
dünnung: 


arseniesaures Kali 1: 100000 wachsthumhemmend, 1:10000 dasselbe aufhebend, 


Chromsäure Il: 10000 I > I: 5000 
Pikrinsäiure I: 10000 " er 1: 5000 
Klausäure 1: 40000 hs " I: 8000 


u 


Hemmung der Bacterienentwicklung durch die bei der 
Gährunge und Fäulniss auftretenden Producte. 

Schon lange war es bekannt, dass nach einiger Zeit in der Gährung 
und bei der Fäulniss ein Stillstand, selbst ein Aufhören des Bacterien- 
lebens stattlindet. Früher fiihrte man dies auf einen Mangel an 
geeieneten Nahrungsmitteln zurück. Später hat man gefunden, dass 





Hemmung bei der Bacterienentwiecklung ete. Ss] 


das Aufhören der Baeterienentwiekelung und der Gähr- und Fäulniss- 
wirkungen durch die bei diesen Prozessen auftretenden Enpdroducte 
bewirkt wird. 

Baumann und Nencki fanden zuerst, dass das Phenol ein bei 
der Fäulniss als eiweissartiger Iörper constant aultretendes Pro- 
duet ist. 

Salkowskı beobachtete spiller Folzendes: 

Um eine raschere Fäulniss herbeizuführen, nahm er von einer 
etwa 3 Jahre alten Aseitestlüssiskeit, die alle Stadien der Fäulniss 
Aurchgemaelt hatte und setzte sıe zu Bacteriencolonien, die sich recht 
stark entwiekeln sollten. Der Kffeet war ein geradezu gegentheiliger. 
Diese uralte verfaulte Flüssiekeit erwies sich als ÄAntisepficum. 

Unter den bei der Fäulniss entstehenden Producten wurde ausser 
dem Phenol später das Indol und dann das Scatol von brieser ent- 
deekt; die Hydrozimimtsäure und Phenylessigsäure entdeckten l%. und 
H. Salkowskı. 

Wernich® priülte die hei der Finulniss auftretenden Produete aut 
ihre fäulnisshemmenden, aseptischen® und antiseptischen Wirkungen. 
is äusserten: 

a) eine fäulnisshindernde Wirkung: 

Indol | 


Phenylessigsäure | 


|: 1000 Thle. Flüssiekeit 


bei einem Hr Iiuk) 


Verhältniss 
Ywoll. 


#3 #7 
29:1000 ;; 


Phenol Sr Ich) 4 es 


Vom Skatol und von der Phenylpropionsäure konnte diese \Wir- 
kung nicht vollkommen erreicht werden. 
b) eine aseptische Wirkung: 


Sceatol (1,4: 100.) "lüssiekeiten, 
P’henylpropionsäure ERROR (1: LIMN) 5, 
Indol Au en URTEHEERE 5 
Kresol Verhältniss 08:100) E 
Phenylessigsäure ME: 1,2:1000 s: 


Phenol 9,0: TON) 5 


l Berliner klinische Wochensehr. 1575, No. 22, Im Auszue Wernich, 
1 


Desinfeetionslehre, Selte Fe! 


2 Wernich, Desinfeetionslehre 5. 75. WVirchows Archiv für pathol. Anat, 
b. 0, =. 8l. 

3 Wernich versteht unter aseptisch, dass gute Nährlösungen, die sonst in 
überraschend kurzer Zeit sich mit Millionen von Baecterien bevölkerten, mit 


einer aseptischen Substanz versetzt, nun keine neue Zeugung zu Stande bringen, 
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e) eine antiseptische Wirkung: 
Scatol bei einem Verh. v. 0,5:1000 Flüssigk. 
1) 


J. 


Phenylpropionsäure ‚, r El). 1 
(Nach 24stündiger Pause): 

Phenylessiesäure bei einem Verh. v. 1,0:400 Flüssigkeit 

Indul 47 ” * ” 1.U: 300) a 


(heide ebenfalls nach längerer Mischung): 
Kresol bei emem Verhältniss von 1:2U0 Flüssiekeit 
Phenol 2 F .. u Alas,N „ 
Bei der Untersuchung dieser Körper auf ihre antizymotische 
(siihrunghemmende) Wirkung trat in ähnlicher kkeihenfolee «das Scatol 


an die Spitze und das Phenol ans Finde. 


Sprosspilze. 

Die zweite Abtheilung der ntclıt mycelbildenden Pilze ist die der 
Sprosspilze. 

Alle Sprosspilze werden verenwärtie zu einer (atlıng eerechnet, 
für die man den früher von Meyen verebenen Ausdruck Daceharomyces 
beibehalten hat. Die verschiedenen Arten dieser Gattung treten Tast 
alle bei den verschiedenen Stadien der Wein- und Biergährung auf. 

Wegen ihrer Vermehrung durch Sprossung haben sie den Namen 
Sprosspilze erhalten. Die meisten Arten der Sprosspilze rufen die 
sorenannte geistige Gährung hervor, d h. zersetzen len Zucker ın 
Alkohol und Kohlensäure. 

Nur einige Arten, wie z. B. Saccharomyces mycoderma (von Nägel 
auch Saccharomyces mesentericus cenannt], der Kalımpilz üben keine 
Gährwirkung aus, sondern führen bei Zutritt der Lult eine langsame 
Verbrennung des Alkohols, der organischen Säuren zu Kohlensäure 
und Wasser herbei. 

Von den Spaltpilzen unterscheiden sich die Sprosspilze: 

lidurch ihre bedeutendere (Grösse; 
2) durch die Art und Weise ihrer Fortpflanzung. 

Ohne Ausnahme vermehren sie sich durch Sprossung, indem sich 
an ihnen Ausstülpungen bilden, welche sich von der Mutterzelle 
abschnüren,, und darauf rasch zu der Grösse der Muttergrösse heran 
wachsen. 

Wie wir schon bei der Beschreibung der Spaltpilze Seite 7 her- 
vorgehoben, glaubte man früher, dass den Spalt -, wie auch den Spross- 
pilzen nur eiweissartige Stoffe als Nahrung dienen können. Wie jedoch 
Versuche von Pasteur, namentlich von Näreli dargethan haben, können 
eine AallAe keihe von organischen Verbindungen, hesonders hei (reren- 


wart von Luft und anorganischen Salzen, als Nährstoffe dienen. 
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Die wichtigsten Arten der Sprosspilze sind: 
Daccharomyces cerevisiae (Bierliefe), 
4 ellipsoidens (Weinhefe), 
“ apienlatus, 
N pastorıanus, 
2 congelomeratus, 


n. mesentericus, Kahmpilz. 


Die Bierhefe. 

Die Bierheie. il ihrem botanischen Namen Daccharomyees GCErG- 
visine, auch Uryptococeus, Hormiseium cerevisiae renannt, setzt sich in 
vergohrener Flüssiekeit als eine thonfarbiee , sleichmässiee, weissliche 
Masse ab. Sie besteht aus einer erossen Anzalıl planzlicher Zellen, 
welche im erwachsenen Zustande rundlich oder elörmie und durch- 
schnittlich etwa !/;on mm gross sind. Die einzelnen Hefezellen sind 
tarblos, zartwandige und haben innerhalb ihres ’rotoplasmas eine oder 
mehrere wassergefüllte „Vaeuolen.“ 

Fir. 1 zeiet Saccharomyces cereyisiae: 5 
sıncl Fast reite Zellen, die eine nt ; die Lil“ 
clere mit 3 Sporen. Die Zellen sind entweder 
Ircı, oder es sind einzelne locker mit einander 
verbunden. Die "ortptlanzung seschieht bei Pe iz 
der Bier- und Weinhefe ete, durch Sprossung nr 
und durch Sporenbildung. Brinet man sie in 
eine ihrer Verctation eünstige Flüssiekeit. z. B, /nekerlösun®, so 
beeinnt die Vermehrung dureh Sprossung, cd. h. jede Zelle treibt eine 
kleine Ausstülpung, die zur Gestalt und Grösse ihrer Mutterzelle heran- 
wächst und sich dann von dler Mutterzelleabtrennt. An dieser Tochter: 
zelle kann sich der Vorgang wiederholen und unbesrenzt fortsetzen. 
Die Sprossung hindei an einer beliebioan Stelle der Mutterzelle ot 
sleichzeitie oder SUCCESSIVE aı mehreren Punkten StaLt. 

Die "ortptlanzung dureh Sporenbildunge, die von Rees! zuerst 
beschrieben wurde, heuhnehtet ma clann, wenn lan die Hefte nach 
vollendeter Gährun® mit Wasser zusammenbrinet. Nach einieen Taren 
hat die Sprossung y Ilständig aufsehört; ein Theil der Zellen stirbt ab. 
andere werden grösser und von letzteren bildet die Mehrzahl ın ihrem 


Innenraum Sporen dureh freie Zellenbildune. und es bilden sieh dann in 


der Mutterzelle durch + heilun® Ihres Inhaltes s—4 kleine T'ochterzellen. 
Die Membran der Mutterzelle, welehe die junge Zellenbrut umschliesst. 


wird allmälie resorbirt oder verwächst mit der Membran der Tochter- 


l Botanische Untersuchungen über die Alkoholpilze 1570 von Rees. 


Heinzerling, Cons. s 
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zelle, worauf dann diese frei werden und zahlreiche Sprossungsgenera- 
tionen erzeugen. 

Diese Fortptlanzungsart der Saccharomyces hat erosse Aelnlichkeit 
mit ler der Schlauchpilze older Aseomyeeten, Man bezeichnet daher 
uch die Mutterzellen als Sporenschläuche Asci. die Tochterzellen als 
Schlauchsporen Ascosporen. 

Dice Weinhete. 

Saecharomyees ellipsoideus, Weinhefte, besteht im veretativen Zu- 
stande aus ellipsoidischen ausgewachsenen und bedeutend kleineren 
Zellen als Saccharomyces cerevisiae. 

Abgesehen von dem Grössenverhältniss ıst dieser Pilz dem Saccha- 
Yomyces cereyisiae am ihnlichsten; wie dieser, pflanzt auch er sich 
durch Sprossen- und Sporen- 


Kie. 2. ir. #. Ä | | 
bildung fort. Fig. 2 sind 
en rn Ä Ä | 
Ar 25 ED 9 _ Zellen von Saecharomyces 
uf N u) = 5a) = hei GlXlacher Vergrösserung 
(Ar: } on + „A ug j ” “ = j 
ET A an VA E dargestellt. [ er, c) zeiet die 


| h Kae En ig co) hei niederer Temperatur er’ 


foleenden Sprossungen bei 
| 





ige, 4, ie. 5, Alhlıma irer Vergrösserung. 
. J In Fig. 4 sind die aufemn- 
\S [ Rs 6; ” anderfolsenden Zustände des 
Ne ed ee) da 2 Sporen bildenden Pilzes bei 
7% e al | T hä ) GOCHach. Vergrösserung dar- 
= ÄR eestellt; a sind Plasmakerne, 

= een) die nieht Sporen werden. 


Fir. 5 in gleicher Ver- 


erösserung zeigt sporenreile Ascı oder Sporenschläuche. Die Asci sind 
anfangs elliptisch, nur wenig grösser als die vegetativen Zellen, aus 
welehen sie hervorgehen. 
Saccharomy es « pieulat 11». 
Saecharomyces apieulatus besteht aus elliptischen Zellen, welche an 
heilen Polen zu einer kurzen Spitze ausgezogen sind, so dass die 
Zellen annähernd die (4estalt emer Uitrone 


erhalten. 


A Fir. 6 zeigt Saccharomytes apieulatus bei 
Di {1 (00maliger Vergrösserung. Eigenthümlich und 

N charakteristisch für diese Pilzform 181 die dast 

" stetige Anwesenheit einer gTüssen kugelrunden 

FE oler elliptischen Vaenole inmitten der Zelle, 2 


welche ein verhältnissmässig spärliches meist ho- 


morrenes Protoplasma in dünner Schichte sich legt. 
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Für sich allen in gährungsfähiger Lösung eultivirt, ruft Saccha- 
romyces apiculatus! stets Untergährungserscheinungen hervor. 

Ausser diesen beiden beschriebenen Saccharomycesarten findet sich 
zuweilen in der Weinhete ein Pilz, welcher von Rees Saccharomyces 
conelomeratus genannt wurde. Derselbe zeigt bei reichlicher Entwick- 
lung knäuelartige Sprossverbindungen. Die einzelnen etwas kleinen 
rundlichen Zellen gleichen in der Form dem Saccharomyces cerevisiae: 
seine Gährwirkungen sind noch nicht sicher festeestellt. 

Der Umstand, dass Saccharomyces eonglomeratus bei der Wein- 
rährung vor der Hauptgährung erscheint, macht es wahrscheinlich, dass 
er überhaupt keine Alkoholgährung erzeugt. 

ine vierte Saccharomyceesart trıtt bei der Nachgährung auf, die 
zu Ehren Pasteur’s von kees Saccharomyces Pastorianus genannt wurde. 
Dieselbe bildet in gährungsfähiger Lösune gezoren in dem Hefen- 
absatz ovale sprossende Zellen, die von Saccharomyees eonglomeratus 
und Saceh. apieulatus verschieden sind. Die Sprossverbände werden 


kaum mehr als 5zellie. Nahe dem Flüssiekeitsniveau entwickelt er 


unter dem Einfluss der atınosphärischen Luft eisenthümlich baumartig 
verzweiste Sprossverbände. Diese bestehen llls eestreckten, keulen- 
lörmigen oft 15 —22 Mikromillimeter lansen Zellen, welehe theils seitlieh 
teils nach oben kurze, ovale Sprossen abgeben. 


Saccharomvces mesentericus. 


Kalımpilz. Früher auch Saech. myeoderma renannt. 
Dieser Pilz bildet auf Flüssigkeiten, die namentlich Fruchtsäuren 


enthalten wie Wem, Most und andere Kruchtsälte, eine eekröscartie 


eefaltete Decke mit ziemlich festem Ausammenhane. iur verbrennt die 
Kruchtsäuren zu Kohlensäure und Wasser, 

\Vıe Nieeli2 nachrewiesen hat, bestellt (lie hei dem Alost rd 
anderen Fruchtsäften auftretende Kahmhaut anlanes nur aus Saccha- 
'omyces mesentericus oder ganz nahe verwandten Arten. Später, 
nachdem durch die Kahmpilze die Säure aus der Klüssiekeit entiern! 
ist und so der Boden für die in sauren Plüssiekeiten nicht eut leben 


l Selbst bei einer Temperatur, wo Succharomycees eerevisiae und 8. ellip 
solleus cine stiurmisch verlaufende Obergiährung bewirken nd dıe Hetezellen 
durch Kohlensiiureblasen au lie Oberlliiche retrieben werden, trıtt bei Saccha- 
romyces apieulatus nur Untergührune ein. Wahrscheinlich bleiben die Pilze 
desshalb am Boden, weil sie bei dem Mangel an Sprossungsverbänden der 
Kohlensäure nicht gonilwonde Angrilfspunkte darbieten. 


- Nügeli, Theorie der Gährung 1879, 8, 114. 
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könnenden Spaltpilze vorbereitet ist, treten diese auf, namentlich 
Myeoderma avceti ete. 

Früher wurden diese Spaltpilze, die in der Kahmhaut auftreten, 
zu den Sacchacomyeesarten eerechnet und zu den Myeoderma vini 
oder Myeoderma cerevisiae gezählt. 

Nach Näseli sind nieht alle Decken von Sprosspilzen Kahmhäute! 
und wirken wie diese, Auf weinartigsen Flüssickeiten stellen sich zu- 
weilen Decken ein, die nicht faltig und gekröseartie sind, sondern 
lockerkörnig aussehen und die nieht aus länglichen, lanzettlförmigen, 
sondern aus ovalen und runden Zeilen bestehen. Solche Decken, obgleich 
sie lebhaft vegetiren, verändern die Flüssigkeit nach mehreren Monaten 
car nieht und leiten auch keine Essigbildung ein. Nägeli bezeichnet 
diese Decke als falsche Kahhmhaut! oder Glatthaut. 

Zu der Gattung Saccharomyees rechnet Prof. Rees in lirlangen 
auch einen längst bekannten, pathogenen Pilz (von Prof. Robin be: 
schrieben und Oidium albieans genannt), welcher die sog. Schwänmehen 
(Soor) auf der Schleimhaut der Zunge und im der Mundhöhle bildet 


und eine Kmtzündung und Erkrankung des Gewebes hervorruft. Die 


l Naeclı Nägeli ist die Synonymie der auf gegröohrenen Flüssiekeiten in 
arger Verwirrung. Nach seiner Ansicht kommen in diesen Decken folgende 
Pilsformen vor: 

1, Essiemutter, wırd sehr liek, zäh, eallerartig, mit glatter Obertläche, 
oxydirt den Alkohol zu Essigsäure, besteht aus Spaltpilzen, Ulvina aceti, Essig- 
mutterpilz auch unter dem Namen Myeoderma aceti. 

2. Essighäutchen, bleibt dünn, schleimig, glatt oder feinrunzlich, oxydirt 
den Alkohol zu Essigsäure, besteht aus Spaltpilzen. Myveoderma cerevisise, nel 
unter dem Namen Myeoderma aceti und AM, vini. 

3. Ralımhaut, Gekrösehaut, wird ziemlich stark und ausgezeichnet gekröse- 
artie-sefaltet, mit ziemlich festem Zusammenhang: besteht aus Sprosspilzen 
Suceharomyees mesenterieus), welche die Fruchtsäuren verzehren, Sschher 
sielelt sich darın der Essiepilz (Spaltpilz an, welcher den Alkohol zu issigr 
SiLLIrE oxyılirt. Myeoderma vi, 

4. Falsche Kalımhaut, Glatthaut, wird ziemlich stark, bleibt aber faltenlos, 
von kürnig lockerem Zusammenhang; besteht aus Sprosspilzen, verzehrt die 
Kruchtsiiuren nicht in bemerkbarer Weise und erlaubt dem Kssirpilz nieht, 
sich anzusiedeln. 

Fl, Wssigätherhäutchen; besteht aus Sprosspilzen ‚Siechoromvyees sphaerieus 
und aus Spaltpilzen (Essiepilz), deren gleichzeitige Action einen Theil des 
Zuekers in Kssieäither überführt. 

Theorie der (ihrımge on ik. W Sirreli nf 115, 





Abstammung der Sprosspilze, 3 


Schwämmchen bestehen aus schmächtigen, farblosen, wenig geelie- 
derten, an den Querwänden meist etwas eingeschnürten, verzweirten 
Fäden. Da von Rees an der Spitze der @Querwände der Fiden heten- 
artige Sprossungen beobachtet wurden und diese Sprossen in Trauben- 
zuckerlösung eine schwache Alkoholgährung verursachen, so zählt er 
diesen Pilz zu den Saccharomyeesarten. 


Abstammung der Sprosspilze. 

Eine noch unentschiedene Frage, die zwischen verschiedenen 
Forschern (Haller einerseits und de Bary andererseits) zu einem 
wissenschaftlichen Streit zeführt hat, ist die nach der Abstammung 
oder Herkunft der Sprosspilze. Nachdem die frühere Ansicht, „dass 
die Hefe durch Urzeugung in gährungstähiger Nährflüssigkeit ent- 
stehen könnte“, durch die schönen Versuche von Pasteur und Anderen 
widerlegt worden war, wurde von! Hallier die Ansicht aufgestellt, 
dass die Sprosspilze von anderen mycelbildenden besonders Schimmel- 
pilzen (Mucor mucedo, Mucor racemosus), herrühren, während Prof. 
Rees und de Bary sie für selbständige, sich durch ihre eignen Keime 
fortpflanzenden Organismen erklären. Für die erstere Ansicht spricht 
die Thatsache, dass die Sporen richtierer Conidien der Schimmel- 
arten aus der Gattung Mucor in eine gährungstähise Flüssigkeit 
gebracht durch Sprossung eine Hefe erzeugen, welche sehr lebhafte 
Alkoholgährung hervorruft. Hallier hält hiermit den Nachweis von 
der Abstammung der Schimmelpilze von dem Mueorarten tür erbracht, 
während Rees und de Bary allerdings die Thatsache anerkennen, dass 
Mueorsporen Alkoholgährung erzeugen, aber die aus den Mucorsporen 
erzeugte Hefe, welche aus 
verschieden von der Gattung Saccharomyces sein. Als Beweis, dass 


erossen Kuchenzellen besteht, soll ganz 
die Saceharomyeeten Organismen (sui generis) seien, wird von Rees 
und de Bary die von ersterem beobachtete Sporenbilduns hervorge- 
hoben. Ob diese Thatsache genügend ist, die Selbständigkeit der 
Saccharomyeesarten zu beweisen, und wegen der Sporenbildung die- 
selben schon zu den bedeutend höher entwickelten Schlauchpilzen oder 
Ascomyceeten zu rechnen (wie dies Kees und de Bary thun), muss 
dahin gestellt bleiben. 

Zimmermann stellt in seiner neuesten Monographie der Mucorineen 
die Vermuthung auf, dass die Sporenbildung von Saccharomyces cere- 
visiae nur eine eigenthümliche, unter besonderen Umständen zur Ent- 
wicklung selansenden Fruetitieationsform von Mucor sei. 


! Näreli, Theorie der Gährung 1879, 5.120, nimmt ebenfalls an, dass die 


Srposspilze (Saecharomyces) aus den Schimmelpilzen entstanden sind, 
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So lange bis der positive Nachweis, dass entweder die Aucorhefe 
morphologisch oder physiologisch verschieden ist, oder aber, dass die 
Mucorhefe und Saecharomyces identisch und sämmtliche Sprosspilze 
nichts anderes sind als Fructifieationsiormen von Schimmel und anderen 


Pilzarten, muss die Fraxe noch als eine offene betrachtet werden. ! 


Verhalten der Sprosspilze gegen Hitze, Kälte ete. 

In vielen Fällen verhalten sich die Sprosspilze gegen Einfluss von 
Hitze und Kälte fast ganz gleich wie die Spaltpilze, nur dass letztere 
meistens eine grössere Widerstandsiähigskeit zeigen als erstere. 

So werden beim Erhitzen auf 75° ©. in Berührung mit Wasser 
die verschiedenen Saccharomyceesarten sowie deren Sporen getödtet, 
während, wie wir früher sahen, einzelne Bacterien bedeutend höhere 
Temperaturen vertragen können. 

In trockenem Zustande soll die Hefe auf 2000 C. erhitzt werden 
können, ohne dass sie ihre Lebensfähigkeit einbüsst, was uns übrigens 
unwahrscheinlich erscheint. 

Wie die Spaltpilze scheinen auch die Sprosspilze gegen niedere 
Temperaturen sehr widerstandsfähig zu sein. Hefe, die auf minus WC. 
abrekühlt ist, soll noch im Stande sein weiter zu vegetiren. Unter 
—+ 3 bis 4° C. und über -—- 400 C. werden die Sprosspilze_ sterilisirt 
und es tritt keine Vermehrung und Gährung ein? 

Verhalten der Sprosspilze gegen Luft, Sauerstoff ete. 

Ueber den Einfluss der Luft, resp. les Sauerstofls auf den Verlauf 
der Gährung ‘gingen die Ansichten längere Zeit sehr aus einander. 
Namentlich waren es Pasteur, Brefeld und in letzterer Zeit Moritz 
Traube und Nägeli, welche diese Frage wissenschaftlich diseutiren. 


! Die Thatsache, dass Mucorhefe ebenfalls wie Saccharomvees Zucker ın 


Alkohol verwandelt, kann nieht allein als Beweis dienen, dass Beide (Mueor- und 
Saccharomyeeshefe) identisch sind, da auch andere höhere Pllanzenzellen [Pha- 
nerogsune), wie G, Lechartier und F. bellamy (Compt. rend. t. 79 p. 949 u. 


1006) nachgewiesen haben, Zucker in Alkohol zersetzen können. 


- Prof. Wiesener (Naturforscher 1874, S. 350) bespricht ın der Sitzung 
der mathematischen naturwissenschaftlichen Classe der kaiserl. Aecademie der 
Wissenschaften in Wien die Resultate der Versuche von E Schuhmacher über 
Alkoholhefe, welche zeirten, dass eine Temperatur von minus 1130 (dureh 
Mischung fester Kohlensäure mit Aether unter der Luftpumpe erzeugt) die Pilze 
nicht tödten konnte; dieselben trieben. in eine Zuckerlösung wzebracht, wieder 
Aussprossungen, 
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Wir theilen hier die Ansichten Pasteur's und Nägeli’s mit. Nägeli! 
kommt bei seinen Versuchen zu folgenden Resultaten: 

L) er freie Sauerstoll, den sonst alle Pilze zu ihrem leben berlürten, 

kann bei vorhandener hinreichender Gährthätigkeit entbehrt werden. 

>) Die Oxydation dureh freien Sauerstoff berünstigt ihrerseits die 

Gährthätigkeit, 

Nur dann sollen die Sprosspilze ohne Sauerstoff leben können, 
wenn sie Gährung von gewisser Intensität veranlassen. Sprosspilz- 
formen, welche keine Gährung verursachen, wie z. B. Saccharomycees 
inesenterieus, der Kahmpilz, können nieht olıne Sauerstoff leben. 

Sprosspilze, die Gährung hervorrufen können, können in den besten 
Nährlösungen, wenn der Zucker mangelt, nicht leben, dagegen wachsen 
sie in allen sauerstofffreien Nährflüssiekeiten, die Zucker enthalten. Lie 
Vermehrung in diesen Flüssigkeiten ist eine unbeschränkte und unbe- 
evenzte, wenn Peptone die stickstofl haltige Nahrung liefern. Mangelt 
die stiekstoffhaltivee Nahrung, so hört die Vermehrung später auf. 

Pastenr nimmt ebenfalls wie Näreli an, dass die Sprosspilze bei 
Zutritt von Sauerstoff sich am kräftigsten entwickeln. Bei Mangel an 
Sauerstoff sollen die Sprosspilze den zu ihrer Entwickelung noth- 
wendigen Sauerstoff leichter zersetzbaren oreanischen Verbindungen 
beispielsweise Zucker entziehen. Im Gegensatz zu Nägeli nımmt 
Pasteur an, dass die Hefezellen, wenn sie ireien Sauerstoff finden, 
keine Gährung bewirken. Je mehr ihnen der zu ihrer Eintwiekelung 
nöthıee Sunerstoff mangelt, sollen sie las Gährmaterial angreifen, dem- 
selben eine geringe Menge Sauerstofi entziehen und dadurch zgleieh- 
eichgewichts, das Zerlallen 





zeitig, durch Störung des moleeularen G 


der Verbindung herbeiführen. 


Eintluss des verminderten Luftdrucks auf den 
Verlauf der Gährung. 

Ueber den Einfluss der Verminderung des Luftdrucks auf den Ver- 
lauf’ der Alkoholeährung hat Horaz T. Brown?) Versuche angestellt, 
deren Resultat folgendes ist: 

Der verminderte atmosphärische Druck strebt in auffallender Weise 
die Alkoholgährung su verzörern, Die (arösse dieser Verzögerung 
seheint aber nicht direct proportional zu sein der Abnahme des Drucks, 


oder mit demselben in einer einfachen Beziehung zu stehen. 


al Re Niäreli, Theorie der (Gühruns. \Miunchen 187 = bU. 
2 Journal of the Chem. Soc. Ser. I. Vol. XI p. 7, 


Naturforscher 1574, 5. 368, 


01 
4 
| 
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Vorläufig ist nur festgestellt, dass unter vermindertem Druck stets 


wenirer Zucker zersetzt wird. 


Finfluss der eomprimirten Luft auf die Gährung. 

Wie wir schon Seite 22 bei Besprechung der Eigenschaften der 
Baeterien hervorhoben, ist durch Versuche von Paul Bert!) festgestellt 
worden, dass in eomprimirter Luft die Gährung schemmi wird. Wahr- 
schemlich erfolgt hier auch nur eine Sterilisirung, aber keine Tödtung. 

Verhalten der Sprosspilze gegen chemische Reaegentien. 

Wir geben hier eine allgemeine Zusammenstellun® über die Wir- 
kung einer keihe von chemischen Körpern auf die Sprosspilze. ?) 

Bei Besprechung der Zur Conservirung aneewendeten Chemikalien 
werden wir noch die Wirkune der einzelnen spezieller hervorheben. 

Von den Resultaten, welche Werneke3) bei seinen Versuchen über 
Heietödtune erzielte, wollen wir ioleendes hervorheben: 

ir brachte die Hefe in Lösungen von vermuthlich sie tüdtenden 
Substanzen, stellte die Quantität derselben test, durch welche es eelang, 
die Sprosspilze unfähig zu machen, in guten Zuckerlösungeen sich zu 
entlalten und weiter zu entwickeln. Er fand, dass häufie zur Tödtung 
der Sprosspilze bedeutend grössere Quantitäten nöthie waren als zur 
Tödtung der Fäulnissbaeterien und umgekehrt. Aetherisches Senföl 
tödtete die Sprosspilze- Hete In einer Verdünnung von 1: Theil zu 
16/00) Iheilen Flüssigkeit; die Fäulnissbacterien I : WO. Chloralhydrat 
wirkte tödtend auf die bei einer Verdünnune von 1]: 60, während 


käulnissbaeterien in einer Verdünnune von 1: 2000 eetödtet wurden. 


Benzol C,; H,; wirkte tödtend in e. Verd. v. 1 Thl. auf’ 200 Thle. Klüssirkeit, 
Tolwl C- Hs; ns DO 5, Vz] Su) 


r ri 1 
Aylol Ä hi Hyn ”y 


.n 5 | 


un in >. “. Y, | u “ ha N ) 


Metallsalze wirkten nur schwach heietödtend. so beispielsweise Sl- 
blimat äusserte nur schwache Wirkung, während es das beste Tödtunes- 





mittel für Fäulnissbaecterien ist, 


Sublimat 
Kisenvitriol ? wirkten nur sehwach | ER: 
Zinkvilrio) auf die Lebensthätirkeit 


Kupfervitriol (1:600) wirkte stärker | der Hefe ein. 


| Compt. rend. A. LXXX p. 1579, 
“ Wernich’s Desinfeetionslehre, 8, LiH, 


’ Werneke, Dissertation. Dorpat 1879, 





Verhalten der Sprosspilze gegen chemische Reagentien. I 


Natronhydrai | 
Natronearbonat | wirkten stark 
> er - | : u a 
borax aut die Hefe ein. 
Salpeter | 


2 - „rg wirkten kaum | 
Chlorsaures Kalı 


Alle Säuren, die organischen wie die anorganischen, hemmen mehr 
oder wenieer die Entwicklung; die starken anorganischen Säuren, wie 
Schwetelsäure, Salzsäure, Salpetersäure wirken am ıntensivsten. bBorsäure 


soll dagegen nach Werneke nur zeringe Wirkung haben. Von den organı- 


schen Säuren wirken besonders intensiv (wie an anderer Stelle hervorge- 
hoben) die Säuren der Fettsäurereihe: Ameisensäure, Essigsäure und Pro- 
pionsäure und zwar wirken die höheren Glieder dieser Reihe (die kohlen- 
wasserstoffreichsten) am stärksten. Die schwächeren organischen Säuren, 
wie Citronen- oder Weinsäure, haben nur geringe Wirkung auf die Hele. 

Jod, Chlor und Chlorkalk sollen nach Werncke sehr schwach in- 
Huiren, während Blausäure und Brom stark wirken sollen. 

Nach Hayduck !) wird die Gährwirkung und Hetebilduns durch 


toleende Mengen Säure geschädigt oder unterdrückt: 


geschädigt: 


durch Schwetelsäure . . . .; bei 02 0, 
= Salzsäure (stark) : . 2 2 11,1 
(schon merklich) (Te) 
Phosphorsäure 2 2 2:02 5, 40) on 
AlchBauren a ee eraDln 


unterdrückt: 


»chwetelsäute -. > : > =. ba 070.0 


] 
SAERÄITO ee en au 


Phosphorsäure . rt ad EM .„ 1% 
> Kilchsktutre: 3. 2: 2202 u... le 


Die Hefenentwicklung wurde: 
eeschädiet: 
durch Schwetelsäure . . : . 2. ba 0.07% 


nIchsäuresn. ale ee 
unterdrückt: 
* Schwetelsäue . . 2.2) il 


SERnNLeNBaUTrge ep. 0 


! Zeitschr, f. Spiritusfabrikation. 1581. 5.341. Im Auszur Warn. Jahres- 


ber, 1881, =. (4), 








42 Pilze. 


Die Mycel bildenden und sporenerzeugenden 
echten Pilze. 

Die echten Pilze wurden früher, da man ihre Entwicklung wenig 
kannte, verschiedenartig elassitizirt. Durch die entwicklungsseeschicht- 
lichen Forschungen der Neuzeit hat sich herausgestellt, dass sehr viele 
Pilzarten,, beispielsweise die Ordnung der Fadenpilze, die man früher 
für selbständige Arten und Ordnungen hielt, nichts weiter sind 
als die Conidienformen anderer höher organisirter Pilze. In Folge 
dieser Entdeckung mussten die älteren Pilzsysteme aufgegeben werden. ! 

Leber die Eintheilung der echten Pilze herrschen heute noch grosse 
Meinungsverschiedenheiten unter den Mykologen. Die meiste Aner- 
kennung findet das von de Bary auferestellte System. Hiernach werden 
die echten Pilze in folgende 4 Hauptgruppen eingetheilt: 

|) Alzen-2 und Copulationspilze (Phyeomycetes), 
2) Brand- und Rostpilze (Hypodermi), 

5) Basidienpilze (Basidı omycetes), 

4) Schlauchpilze oder Ascomyeeten. 


Algen- und Copulationspilze. 
’hycomvyeetes. Algenpilze. 

Die Phycomyeeten- oder Algenpilze besitzen vor den myeelbildenden 
Pilzen die unvollkommenste Form. Verschiedene Arten leben im 
Wasser und heissen auch Wasserpilze. Hierher gehören besonders die 
Saprolegniaceen, welche früher zu den Algen zerechnet wurden. 

Den Namen Algenpilze hat die ganze Klasse von de Bary daher 
erhalten, da sie gleich den Süsswasseralgen sogen. Schwärmersporen 
hervorbringen und dass einige Arten der zu der Familie der Sapro- 


I Manche Pilze entwickeln nämlich theils auf demselben, theils auf ver- 
schiedenem Substrat mehrere verschiedenartige Fruchtformen (Conidien- und 
Sporenformen) hinter einander in bestimmter Reihenfolge, von denen eine jede 
oft wie ein wunz besonderer eigenthümlicher Pilz erscheint. Man bezeichnet 
diese Erscheinung ınit dem Namen „Pleomorphismus.“ Wechseln die verschie- 
denen Fruchtformen in einer bestimmten Reihenfolge mit einander ab, so dass 
aus den Sporen oder Conidien der ersteren stets die zweite; aus den Sporen 
(dieser wieder die erste oder die dritte erzeugt wird und diese letzteren wieder 
die ersten produeiren, so bezeichnet man diese verschiedenen, rerelmässir auf 
einer folgenden Fruetiheationsformen als Generätionswechsel. 

= Manche Forscher, wie \Willkomin, betrachten diejenigen Pilze als eme 
hesondere Gruppe, welehe ihre Sporen durch Verschmelzen zweier Myeelzweige 
erzeugen, bezeichnen sie mit dem Namen Copulationspilze und stellen sie bei 


der Eintheilung zwischen die Algen- und Brandpilze, 





Algen- und Copulationspilze. 3) 


sleich Aleen im Wasser leben und die 


4 


leeniaceen gehörenden Pilze 
Rolle eines Wasserpilzes spielen. Sie können entweder als Sapro- 
phyten oder als Parasiten auftreten. 

Die wichtigsten Familien sind 1) die Saprolegniaceen und 2) die 
Peronosporeen. 

Die Saprolegniaceen finden sich auf fliessenden und stehenden 
Gewässern. theile auf todten oder verwesenden Thieren, theils auf 
lebenden Wasserthieren und Wasserpflanzen schmarotzend. Das Myce- 
ium besteht aus einer einzigen sich aber viel verzweigenden Zelle, 
deren Zweige meist eylindrische Röhren bilden und mit farblosew 
Plasma gefüllt sind. Sie pflanzen sich durch Sporen, wie auch dureh 
sogen. Schwärmersporen fort. Das Mycel, mag es num auf die eine 
oder die andere Weise entstanden sein, entwiekelt zuerst die Zoospo- 
rangien, keulenförmig gestaltete Zweigenden, welehe dureh eine @uer- 
wand von dem Mycel sich abgliedern und deren Plasma sich in eine 
erosse Anzahl kugliger Schwärmerzellen verwandelt. 

Die Saprolegniaceen sind die ersten Pilze, bei denen em Gre- 
schlechtsapparat und eine geschlechtliche Fortpflanzung beobachtet 
worden ist. ! 

In neuerer Zeit haben die Saprolegniaceen , namentlich eine Art, 
die Saprolegnia terax, an Interesse gewonnen, da Prof. Hofmann nach- 
gewiesen hat, dass dieser Pilz ein gefährlicher Parasit der Süsswasser- 
fische ist und die Brut, wie die erwachsenen Fische tödtet. ® 

Dhe ?. Familie der Alsenpilze sind die Peronosporeen (Schmarotzer- 
pilze), welche nur auf Pflanzen, niemals auf T'hieren vorkommen. 
Man theilt die Familie der Peronosporeen in 2 Gattungen ein: 

|) in die der Peronospora und 
2) 51 450 SO yRLOPUS: 

Von erster Gattung, zu der auch der die Kartoffelkrankheit er- 
zeusrende Pilz Peronospora infestans gehört, schmarotzen zahlreiche 
Arten auf unseren Culturpflanzen. ® 

Fir, 7 stellt den Kartoffelpilz auf der Unterseite eines Blattes vor. 
A Epidermis mit Spaltöffnung sp, aus der ein junger Conidlienträger 


tritt 200/,, B älterer Zustand 120/,, C reife Conidie ®00/,, D austreten 


I Die männlichen heissen Antheridien, die weiblichen Oogonıen. 

2 Hofmann hat ferner nachgewiesen, dass sich aus den Sporen von >apro- 
legnia ferax auf einem feuchten, der Luft ausgesetzten Substrat keimend, der 
eewöhnliche Knopfschimmel, Mucor mucedo, entwickelt und umgekehrt Mwucor 
mucedokeime in Wasser fallend bilden Saprolegenia ferax. Ebenso soll sich aus 
den CUonidien von Penieillium glauceum Saprolegnia entwickeln. 


1 de Bary hat 4 a Arten hescehrieben die a Phaneroeramen schmarotzen. 








L-I Die Myeelbildenden und sporenerzeugenden echten Pilze. 


der Schwärmersporen, E Schwärmersporen, schwärmend, F keimend, 


D-F 400),. 
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Phytoplithors inlestaus, de Baur 


Kartoflelpilz auf der Unterseite vines Blattes: nach 


Frank. 


Yın der zweiten (rattung Uvystopus sınel weniger Arten ls von 
Peronospora bekannt. Die verbreitetste Art dieser Gattung ist Uystopus 
candıidus, welcher besonders auf den verschiedenen Kohlsorten, Garten- 
kresse ete, schmarotzt. Nach Durchbreehung der Oberhaut der Nähr- 
pflanzen bilden die sich abschnürenden "rmehthvphen einen dieken 
weissen mehlartigen Ueberzug. 


opulat ionspilze, 


Die Zygomyceten oder Copulationspilze werden in drei Familien 
eingetheilt. Dieselben sind theils saprophytische, theils parasitische 
Schimmelpilze. Den Namen haben sie daher erhalten, dass bei ihnen 
die Dauersporen in "olge einer Verbindung (Copul 


atıon) Zweier Myce- 
liumtäden entstehen. 


| Ausser dieser Fortpllanzungsart, welche bei 
vielen Arten noch nicht beobachtet worden jst 


st, vermehren sich alle 
durch Erzeugung von Conidien. Die wichtigsten von allen sind die 





Aleen- und Copulationspilze. 4n 


Muceorineen. Alle Mucorineen vegetiren auf faulenden, vegetabilischen 
und animalischen Substanzen und verursachen häufig das Verderben 
von Brot, Früchten, Speisen ete. Mucorineen in grösseren Mengen 
genossen, kann Verdanumngsstörungen hervorrufen, sowie Magen- und 
Darmentzündung bewirken, wesshalb man sich auch vor dem Genuss 
von schimmlichem Brot zu hüten hat. Auf wunde Hautstellen gebracht, 
oder direct ins Blut injieirt, soll er, wie bei Versuchen an 'Thieren 
festeestellt wurde, Krankheit und sogar Tod hervorruien.! 

_Mueor stolonifer, der Obstschimmel, bildet einen weissen Ueberzug 
mit schwarzen langeestielten Knöpfehen; er schmarotzt hauptsächlich 
auf saftigen Früchten, kommt aber nicht selten auch auf anderen 
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organischen Körpern vor. Aus den Sporen entwickelt sich zuerst ein 
Mycelium, welches sich dann auf dem Substrate, auf dem der Pilz 
veretirt, weiter entfaltet. Aus diesem entwickeln sich dann sehr (lieke, 
querwandlose Schläuche 5 (Stolonen). 


1 Nach Prof. Zürn soll die oft beim Rindvieh auftretende Lungenseuche 
durch den Genuss von mit Mucor mucedo bedecktem sehimmliehein) Hen 


verursacht werden. 
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"ie. 5 Mucor stolonifer.! A schwach, B etwa sechsziemal ver- 
STÜüssert. 

As’ Ende eines Ausläufers, welcher sich in drei Sporangien- 
träger P, ein Büschel Wurzelhaare und 2 Stolonen zweiter Ordnung S 
verzweigt hat. Die Enden letzterer wiederum mit Sporangienträgern 
P und Wurzelhaaren. 

B z Zygospore mit ihren Trägern. Von den Fäden, denen diese 
ansitzen, entspringt ein Sporangienträger P’, dessen Sporangium sche- 
malısch ım Längsschnitt gezeichnet ist, Aus den Stolonen erheben 
sielı die Sporangien P; die neben und unter der Basis der Sporangien 
entspringenden Wurzelhaare schmiegen sich als ungemein reich ver- 
zweigte Schläuche an das Sporangium und befestigen die Sporangien 
an (las Substrat. 

Aus dem Sporangium entwickeln sich durch Theilune des Proto- 
plasmas eine Anzahl polyedrischer Zellen, die sich abrunden und dann 
eben so viele Sporen bilden. 

Neben dieser Fortpflanzung durch Sporen kommt noch eine andere 
durch Copulationszellen oder Zygosporen hervorgerufene vor. 

Fir. 5 zeigt bei B und z das Verwachsen zweier sich kreuzenden 
Myceläste, bei denen durch Bildung einer Aussackung in der Mitte 
die Aygospore® sich entwickelt hat. 

Der eben heschriebene Oopulationsprocess wird als ein, bei niederen 
PHanzen auftretender Zeugungsprozess betrachtet. 

Ein anderer sehr weit verbreiteter Pilz, der hauptsächlich auf 
Pierdemist vegetirt und eine sehr weisse Decke erzeugt, ist Mucor 
inucedo. Er bildet stark haardieke, zolllanre Fäden, die sich über 
die Oberfläche erheben. Jeder dieser Fäden zeirt an seinem Ende 
ein kugeliges, nach und nach schwarz werdendes Köpfchen, das im 
wesentlichen mit den Sporangien des Mucor stolonifer übereinstimmt. 
Von den Sporangien des Stolonifer unterscheiden sie sich hauptsächlich 
dadurch, dass sie nicht büschelweise, sondern einzeln auftreten.3 


I Nachı de Bary, Schimmel und Hefe, 

- Die Zygospore wächst dann weiter heran unter Annahme von Kurel- 
oder Vonnenform und erhält eine dieke Haut. Nach völlieer Ausbildung sitzt 
sie, von feftreichem Protoplasma erfüllt, zwischen dem später vertrocknenden 


Träirerpnare x. 


” Die Sporangienträger sind anfangs unverzweigt und olıne @uerwände. 
T,; m j ; En N ' i , # = ® ® ” " 
Nach dem Reifen des Sporangiums treten in ihrem inneren kaum oft Quer- 


wände in ordnungsloser Zahl und Stellung auf, die an ihrer Oberfläche Zweige 
verselielener Zahl und (irösse ETZEUFEN , deren jeiler an seinem Ende wieder 


ein Sporangiumn bildet. 
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M LEOT muced u nach de Barv.!) (Fir. N) 
A. (Vergrösserung 100) S-keimende Spore, von der der Mveeltaden 
(m) und von diesem ein voreeneieter Sporangienträger init 5 >po- 


rangien (sp) entspringt, 
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B..(schwach verer.) Ende eines Sporangienträgers mit einem grossen 
Sporangium auf dem Scheitel und 2 sporangiolentragender 
Aestehen t. 

MM Ende eines solchen Aestehens mit reifen Sporangiolen (vergr. AL). 

U. Zweigende eines Üonidienträgers; » Conidien sitzen noch an; die 
übrieen sind abgefallen. 

D. (Verer. 10) ><) Stiick eines Myeeliumfadens, von dessen Zweiren 
zwei (e) in zahlreiche kurze Glieder, Gemmen, eetheilt sind. Stammi 
aus einer Cnltur in Zuckerlösung. 

Ausserdem treten zwischen den beschriebenen Sporangienträgern 
noch sogen. Sporangiolen aul, welche, wie T. in Fig. » zeigt, eine ab 
weichende "orın von Sporangien und ineist vun Dporen vebildet werden. 
Wahrscheinlich pHlanzt sich Mucor mucedo wie Mucor stolonifer durch 


l le Bary, Sehimmel und Hefe. 
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ZAygosporen fort. Weitere Fortpfllanzungsorsane, welche dem Mucor 
stoloniter fehlen, besitzt Mucor mucedo in den sorenannten Üonidien- 
riL@eTN. 

hie beschriebenen lintwicklunestormen treten bei Mucor mucedo 
dann ein, wenn er auf’ einem (die erforderlichen Nährstoffe enthaltenden, 
teuchten und dem Zutritt der Luft aussesetzten) Substrat veretirt. 
Noch eine eisenthümliche "ortpflanzungsart besitzt der Mueor und zwar 
die durch Gemmen (Conidien nach de Bary). Es sind dies an alten 
Mveelien, wohl auch an Dporangienträgern durch Ouerwände abhee 
erenzte, mit .’rotoplasma setüllte Stücke, welche unter eceleneten Be- 
dingungen gleich Sporen keimen und zu Alycelien heranwachsen können 

In zuekerhaltige Nährlösung sebracht, rufen dieselben. wie wir 
schon früher sahen, eime stürmische Alkoholeährun® hervor. Die 
Gemmenbildung tritt am stärksten em, wenn der Pils unter Lutt- 
abschluss veretirt. 

line dem Mucor sehr ähnliche, nur in der Grösse aller Theile ab- 
weichende Pilzart ist der \Mucor ACeEINoSsUus., Kr kommt auf den ver- 
schiedensten, des Versehimmelns fähieen oreanischen Substanzen vor. 

Die Mueorineen kommen, wie wir schon in der Einleitung erwähnten, 


sehr verbreitet vor. 


Die Brand- und Rostpilze. 

Es sind mikroskopisch kleine Pilze, deren Mveelium im Inneren 
lebender Planzen schmarotzt und zwar oberflächlich unter der Ober 
haut, weshalb sie auch de Bary Iypodermii eenannt hat. Das Mvce- 
lium entwickelt Sporen, welche später die Oberhaut durchbreehen und 
dort Flecken oder Striche von verschiedener Farbe bilden. 

Man theilt sie in zwei Klassen ein: 

I. in die Brandpilze (Ustilasinei), 
Zr In clie hostpilze ( Urerlineien). 

Ihren Namen haben diese Pilze daher. dass die ersteren den sowen. 
brand und die letzteren den Rost auf dem Getreide oder den Gräsen 
hervorrufen. Wir können hier nicht näher auf die Eintm icklune dieser 
Pilze, sowie auf ihre complieirten Kortpflanzunesverhältnisse eineehen, 
da für unsern Zweek diese klasse von Pi Ä | 





zen von keinem allzuerossen 
Interesse Ist. 


Wir erwälmen 11 ll noch, dasa der (Fenuss vun Brand uncl ost 





aben, höchst nach 
theilie auf die Gesundheit wirkt, So verursachen die Sporen von 


“] a Ina = 11] ® 1 
piizen, wie I utlerunesversuche bei Thieren ereeben 


| u 71 ns 2 ' 4 = 
Ob ec ıberlangpt yon AMucer muzedo schari unterschieden werden kann, 


win Wall inanchen Forschern in Krieg rostel]t 





Die Basidienpilze, 44 


Ustilago carbo bei allen vierfüssigen Hausthieren Maren- und 
Darmkatarrh. Hostpilze sollen bei Pferden enormen Speichellluss 
und brandige Geschwüre auf der Schleimhaut des Maules her- 
vorrufen. Der Weızentaulbrand (Tilletia Caries) soll bei dem Rind- 
vich eine den ‘lod provocirende Krankheit (ähnlich dem Milzbrand) 
veranlassen. 


Die Basidienpilze (Basidio mycetes) 

bilden die zahl- und formenreichere Abtheilung der Pilze. Ihren 
Namen haben dieselben daher bekommen, dass ihre einzelliren 
Sporen am Linde von stiel- oder keulenartigen Hyphen (Basidien) ent- 
stehen, die sich nach erfölster Reife abschnüren. Mit Ausnahme einiger 
wenieer unentwickelter Formen stimmen sie alle darin überein, dass 
sie aus ihrem sehr verschieden geformten Mycel einen aus dicht inein- 
ander verwebten Hyphen bestehender körper von bestimmter Form 
entwickeln, welcher den sporenerzeuzenden Apparat entweder an 
seiner Oberfläche erzeugt oder in Hohlräumen birgt. Die verschiedenen 
Schwämme, z. B. Champigenon, Bovist, Pliegenschwamm ete , die weiter 
nichts als die Fruchtkörper von Basidienpilzen sind, deren Mycel im 
boden vegetirt, beweisen wie mannigfach die Gestalt und Grösse der 
Fruchtkörper sein kann. 


Auf die weitere Beschreibung dieser Pilze schen wir hier nicht 





ein, da dieselben für unsere Zwecke von keiner Wichtigkeit sind. 
Schlauchpilze (Ascomycetes. ) 

Die formenreichste Abtheilun® der sesammten Pilze sınd die 
Schlauchpilze, im Vergleich zu den Basidienpilzen sind sie mit Aus 
nahmen wenieer mikroskopische kleine Wesen. 

Die Gruppe verdient eine etwas nähere Betrachtung, da manche 
Arten L11ls derselben ıls parasitische, dere als saprophytische Pilze, 
erstere aut PHanzen letztere auf Nahrungs- und Genussmitteln wuchern. 
Alle Schlauchpilze stimmen darın iiberein, (lass ihre )auersporen ın 
schlauchförmieen oder blasıren Kellen ılls dem Protoplasma sebildet 
und durch Bersten der Schläuche (Asei) entleert werden. Wir wollen 
einiee der bekannten Arten kurz beschreiben. 

Hinsichtlich ihrer olt sehr eomplieirten Fortpllanzungsweisen, sowie 
Ihrem sonstigen Verhalten nach kann man folgende Unterordnungen 
unterscheiden; 





|. Urpi 


Diese Abtheilune von Pilzen schmarotzt im Inneren der Nähr- 


0 | Protomveetes). 


pflanzen, ohne letztere dadurch zu tödten. Kine Ausnahme hiervon 


Heinzerling, Cons. 4 
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macht der Exoasens pruni, der, wie de Bary nachgewiesen hat, die Ur- 


sache der 'Taschenbilduns ist. !) 
Il. Die Hirschpilze (Klaphomyeetes). 


Ill. Die Trüffelpilze (Tuberascı). 
Beide Unterordnungen wachsen in lockerem Boden. An ihrem 


oft weitverzweisten Myeel bilden sie knollentörmige Brutkörper. 


IV. Die Kernpilze (Pyrenomyeetes). 

Die meisten Arten dieser formreichen Gruppe sind sehr klein, nur 
wenige Arten bilden Fruchtkörper von ansehnlicher Grösse. Sie sind 
theils Saprophyten, theils Parasiten. 

Die Conidienformen verschiedener Kernpilze treten als Schimmel 
auf und sind diese früher als besondere Arten von Schimmel beschrieben 
worden. 

Wir wollen einige der bekannteren Arten näher betrachten. 

Kin auf eingemachten Früchten sich oft findender Schimimnelpilz 
ist Aspergillus glaucus (Giesskannen - oder Kolbenschimmel). de Bary 
hat nachgewiesen, dass dieser Pilz die Conidienform eines längst be- 
kannten, auf abzestorbenen PHllanzenstengeln vorkommenden Pilzes, Euro- 
tiuın herbarıorum ıst. 

"ie. 10 zeigt den entwickelten Pilz, sowie «die verschiedenen Fort- 
pflanzungsformen. Der Pilz erscheint als ein Hockiger, wolliger, 
weisser Veberzug; später bilden sich erst kleme, graue, gestielte 
Köpfchen. 

m—ım Myceliumfäden eines Conidienträgers; e Conidienträger (von 
dem die Conidien abgefallen), F eine Schlauchfrucht, F die erste Anlage 
einer solehen tragend bei 100facher Vergrösserung sezeichnet; S drei 





Sterigmen vom Scheitel eines Gonidienträgers, die Sporenabschnürung 
zeigend, p keimende UGonidie (verer. IN 8): A Sporenschlauelı 
(vergr. GO0 ><); r = keimende Schlauchspore; k Keimschläuche. 

Bei näherer mikruskopischer Untersuchung zeigt sich, dass der 
Pilz aus reich verzweieten Fäden besteht, welche theils in dem Sub- 
strat verbreitet sind, theils sich aus demselben schräg aufsteigend er- 
heben. Die Fäden haben Uylindertorm mit abgerundeten Enden und 
sind durch Querwände in langgestreckte Glieder «etheilt ( septirt). Die 


I Die Tasche, auch Narre oier Hunzerzwetsche eenannt, ist eine von dem 
Pilz veranlasste hypertrophische Zellenbildung, die eine Degeneration des Frucht- 
knotens bewirkt. Die Kerubildung unterbleibt, weil der in dem befruchteten 


Eichen entstandene Keim sieh nieht weiter zu entwickeln vermag, 
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Oberflächenfäden des Myceliums treiben ausser zahlreichen Aesten 


Frucht- oder spezieller: Conidienträger (5.1 
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Aspergillus glaueus nach de B: 


Von dem Fruchtträger bilden sich strahlie divergirende Aus- 
stülpungen, die die divecten Erzeuger und Träger der zur Fort- 
pllanzung dienenden Xellen von Sporen oder Üonidien sınd; sıe heissen 
Steriemen. Jedes Sterigma treibt zunächst auf seiner Spitze eine kleine 
rundliche Ausstülpung, die mit stark verschmälerter Basis dem Sterigma 


aufsitzt. 


I Diese Conidientriger sind durehsehnittlich dieker als die Ilyeeliumfäden, 


nur mehr ausnahmsweise verzweigt oder mit Querwänden versehen. Sie erheben 


sich ungefähr senkrecht in die Luft, erreichen eine Länge von etwa 1/, mm, 
selten mehr; dann steht ihr Längenwachsthum still. Ihr freies oberes Ende 
schwillt zu der Gestalt eines kugligen Kolbens an und dieser treibt auf seiner 
ganzen oberen Hälfte dieht neben einander stehende strahlig divergirende Aus- 
stülpungen, welche längliehe Form und eine Länge erhalten, die dem Radius 


oder bei schwachen Exemplaren dem Durchmesser ihres kuglichen Trägers 


ungefähr gleich kommt. 
2 Schimmel und Hefe, Wissenschaftl. Vorträge von Virchow u. Holtzendorf. 
4% 








Hi Die Myeelbildenden und sporenerzeugenden cehten Pilze, 


Neben dieser Fortpflanzung durch Conidien ist eine zweite Fort- 
pflanzungsart durch Sporenschläuche (Ascı) beobachtet worden. 

Fig. 10 A ist ein Sporenschlauch, F stellt eine Schlauchfrucht dar. 
Mit der Reifung der Schlauchfrüchte nimmt gewöhnlich das Mycelıum 
eine selbe oder selbrothe "arbe an, das Wachsthum des Myeelium 
erreicht dadurch eleichzeitig sein Ende. 

Da die Entwicklung der Pilze meistens von den äusseren Ver- 
hältnissen bestimmt wird, so findet man nicht selten, sobald äussere 
Verhältnisse oder die Ernährung ungünstig sind, dass die Zellen ver- 
kümmern oder vollständig ausbleiben. 

So treten beispielsweise nur Conidien und keine Schlauchpilze 
auf, während umgekehrt keine Conidien sondern Schlauchpilze sich 
ZELLEN. 

Die verbreitetste Schimmelart ist der Pinselschimmel Penicil- 
lium elaucum, der seinen Namen von den in Form eines zierlichen 
Pinsels am Einde septirter Hyphen an- 
ceordneten Uonidienreihen erhalten hat. 

Fir. 11 stellt Penieillium glaueum 
vor und zwar einen Uonidienträger von 
einem Myceliumtaden entspringend, 375 >< 
vererössert, 

Lange Zeit war man über die Ab- 
stammung und Zugehörirkeit des Pilzes 
'n Zweitel. Erst in neuerer Zeit hat 
Brefeld nachgewiesen, dass er die Uoni- 
dienform eines bisher unbekannt geblie- 
benen Schlauchpilzes ist. 

Wird der Pinselsehimmelvesetation 
der Zutritt des Sauerstofis abgeschnitten, 
so hört die Conidienbildung auf und es 
entwickeln sich sanderosse Sclerotien, ! 


weiche ın Folge einer Uopulation ent- 





stehen. Das Mycel stirbt ab, die Sele- 
Penieillium: rlauetim. rotien bleiben lebenstälie und treiben 
nach kürzerer oder längerer Zeit, wenn 
sie mit Feuchtigkeit in Berührung kommen, Schläuche, theils dünne 
nicht septirte, nur zur Ernährung des Pilzes dienende, theils diekere 

! Die Selerötien sind (hier wie bei vielen anderen Pilzen) Dauerorgane, 
dazı bestimmt, nach einem Zustande anuscheinender Ruhe eine neue Vegetation 
zu beginnen, speeiell Fruchtträger zu treiben, Sie lassen sich in dieser Hinsicht 


passend mit den Knollen und Wurzelstücken von Staudengewächsen vergleichen, 
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von Protoplasma strotzende, die sich durch Scheidewände ın Zellen 
eliedern. ‚Jede dieser Zellen verwandelt sich in einen Sporenschlauch 
Aseus, in welehem meistens 8 linsenförmige Sporen! erzeugt werden. 
Aus den Sporen entwickelt sich wieder der gememe Pinselschimmel.? 

Der Pinselschimmel findet sich ausserordentlich weit verbreitet; 
häufie in Gegenwart von Aspergillus glaueus.? Er ist ein saprophy- 
tischer Pilz. 

Kurze Erwähnung soll hier noch Oidium laetis finden, der auf saurer 
Milch vorkommt. Fig. 12 zeigt den Pilz in 5ö0facher Vergrösserung. 

A. sind verzweigte in dem flüssigen Substrat horizontal ausgebreitete 
Myceliumfäden m. m. mit einem bei der Linie x. x. schräg in die Luft 
sich erhebenden, durch Querwände in eine Kette eylindrischer Sporen 
etheilten Aeste. B. Sporenkette im Beginn der Trennung ihrer Glieder 
von einander. 

Unter dem Mikroskop erkennt man ein septirtes, reich verzweigtes 
Mycelium. Von dem Mycelium erheben sich Aeste, welche etwas 


I Unter Sporen versteht man nach de Bary Zellen, die sıch von der 
Mutterzelle ablösen, zu neuen Individuen werden und ungeschlechtlich entstanden 
sind, Man unterscheidet bei einer Species 2 Arten von Sporen: die in Schläu- 
ehen rehildeten SOFENANNTEN Ascosporen oder Schlauchsporen , und von den 
Steriemen abgeschnürte, welehe man mit dem Namen Sporen oder auch Conidien 
bezeichnet. 

2 Bei reiehlicher Ernährung des Pinselschimmels bildet sich, wie de Bary 
tichrewiesen hat, durch (opulation zweier verschiedener Hyphen Astogon und 
Pollinodium), eiu Fruchtkörper oder Peritheeium, 

Im Inneren des Fruchtkörpers entwickeln sich dann Sporenschläuche, 
welehe meistens acht zelliee, linsenförmige Sporen enthalten. In diesem 
Zustande stellt der Pinselschimmel das längst bekannte Eurotium herbariorum dar, 

3 P. Grawitz (Virchows Arch. 81. 355. Wagn. Jahr. 1550, 5. 735.) hat 
nachgewiesen, dass Eurotium und Penieillium sich je in morphologisch voll- 
kommen ubereinstimmenden , phwsiologiscelhh aber yöllir verschiedenen Abarten 
zuchten lassen, 

lıı dein Masse, als die künstliche Umzüchtung fortschreitet, erhält na, 
nächst den indifferenten von dem Körper nicht aufgenommenen sewöhnlichen 
Schimmeln. zahlreiche Vebergangsstufen von immer stürkeren krankmachenden 
Kigenschaften , so dliss voll den bösartiesten Pılzen usserordentlich rreringe 
Menzen in «die Blutbahn eines "lhieres injieirt FONtfeH, um eine vollständige 
Yerschimmelung des 'Thieres zu veranlassen, 

Wie Aspereillus glaueus bei Geschwüren im Ohr auftritt, so findet sieh 
Penicillium glaueum bei Krankheiten des Horngewebes und der Schleimhäute 


bei Menschen und Thieren als Parasit. 





54 Die Mveelbildenden und sporenerzeugenden echten Pilze. 


schwächer als die Mycelien selbst sind. Diese Aeste, die ungefähr eine 
Länge von 1/s mm, erreichen, sind die Conidienbilder. Jedes Glied 


Fig. 12. 





Oldium Iactis, nach de Barvy. 1 


stellt eine Conidie dar. Die Conidien keimen in eeeieneten Nähr. 
lösunsen wieder leicht und bilden von Neuem Mycelien. 


Sicher ist die Entwicklung des Oidium che noeh nicht I 
wahrscheinlich ist er 


Schlauchpilzes. 


ekannt, 
‚ nach de Bary, die Conidienform eines anderen 


Zu den Kernpilzen gehören auch die Mehlthau 


pilze (Arten der 
(Gattung Erysiphe), welche früher 


den Schimmelpilzen zugezählt wur- 


Il Schimmel und Hefe. Wissensch, Vorträge von Virchow u, Holtzendorf, 
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den. Sie sehmarotzen auf den verschiedensten Pflanzen. Das Mycel 
dringt nieht in die Nährpflanze ein. sondern haftet auf der Aussenfläche 
und sendet Saugwärzchen (Haustorien) aus, die eine chemische Zer- 
setzung und Umwandlung des Zellinhaltes, sowie der Zellenmembran 
bewirken und schliesslich einen Verwesungsprozess der Gewebe der 
Nährpflanze veranlassen. 

Der bekannteste von den Mehlthaupilzen ist Erysiphe eommunıs 
und Erysiphe Tuckeri. Ersterer schmarotzt auf den verschiedensten 
Culturpflanzen, Lesuminosen, Klee, Gurken, Flachs ete. Letzterer ist 
die Ursache der Traubenkrankheit. 

Eine sehr artenreiche Gruppe der Kernpilze bilden die Kugelpilze 
Sphaeriaceen, zu denen der „Mutterkornpilz“ Ulaviceps purpurea 
eehört. Lange war das Mutterkorn als ein Pilz bekannt, aber erst durch 
Tulasne in Paris und Prof. ‚Kühn in Halle wurde die eomplizirte Fort- 
pflanzungsart nachgewiesen. 

Wir können nieht näher auf die Beschreibung dieses Pilzes ein- 
sehen und wollen nur noch bemerken, dass das Mutterkorn einem 
doppelten Generationswechsel unterworfen ist und in drei früher 
als verschiedene Pilzarten beschriebenen Formen auftritt. Das 
Mutterkorn!) selbst ist weiter nichts als das Selerodium des Mutter- 
kornpilzes. 

Die fünfte Unterordnung bilden die Scheibenpilze Discomycetes, die 
theils als Saprophyten, theils als Parasiten vorkommen 


Verhalten der Schimmelpilze gegen Hitze. 

Die mycelbildenden Pilze zeigen im Allgemeinen weit weniger 
Widerstand gegen Hitze als die Spalt- und Sprosspilze; die Sporen 
aber der myeelbildenden Pilze zeigen nicht selten eine ebenso grosse 
Widerstandstfähigkeit wie die Spalt- und Sprosspilze. 

Jul. Wiesner? machte Versuche über die Entwicklung des Penicil- 
lium glaueum bei verschiedenen Temperaturen, Aus dem Mitge- 
theilten ergiebt sich, dass die Sporen von Penieillium eJaueum auf 
dem fenchten Fleisch der Citrone unter 1,50 C. und über 430 C. nieht 
keimen. 

Die Entwicklung des Mycelitms (dieses Pilzes erfolgt nur zwischen 
>25 und 400 C. und die Sporenbildung zwischen 5 und 40V C. Die 
Tödtung der myeelbildenden Pilze wird mit denselben Mitteln erreicht, 
wie man sie bei den Schlauch- und Sprosspilzen anwendet. 


I Bekanntlich erzeugt der Genuss des Alutterkorns die sorenannte Kriebel- 
krankheit. 
- Sitzung der naturwissenschaftl. mathem. UL in Wien. 1. Abtheıl. CLVIIL 
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Verhalten der Schimmelpilze gegen Luft. 
Im Gegensatz zu vielen Spalt- und Sprosspilzen bedürfen alle 
Schimmelpilze ohne Ausnahme zu ihrer Entwicklung des Sauerstoffs. 
Ihr Verhalten gegen chemische Agentien ist weniger eingehend 
studirt worden; meistens werden sie viel leichter von den früher an- 
gegebenen chemischen Agentien getödet als die Spalt- und Sprosspilze. 


Gährung und Fäulniss. 


Die Gährung. 

Die Gährungs- und Fäulnisserse 'heinungen gehören unstreitie zu 
den wichtiesten Vorgängen im Haushalte der Natur. Beide Prozesse 
waren schon im Alterthum bekannt. Die Esypter und Griechen waren 
mit der Weinbereitung vertraut und kannten infolredessen auch die 
Gährung, da ohne letztere die erstere nicht möglich ist.! Die Brot- 
gährung war den Israeliten ebenfalls bekannt, da Moses schon re- 
säuertes und ungesäuertes Brot unterschied. 

Als Mittel zur Hervorbrineune der Gährung bedienten sie sich? 
eines Zusatzes von früher bereiteten sater gewordenen Teiges; auch 
der Schaum von der Weingährung oder selbst Weinhete wurde rnit 
Mehl vermischt und als Ferment verwandt. 

Die Germanen kannten ebenfalls schon vor der christlichen Zeit- 
rechnung die Isyscheinungen und Wirkungen der Gährung. Sie be- 
reiteten durch Gährune aus der Gerste ein berauschendes Getränk, 
„Seth“ senannt. 

Die Alchemisten, bei welehen wir den Ausdruck Gährungs (Fermen 
tatıo) sehr oft finden, hatten, da sie diese Ba zeichnung für ganz hete. 
wird (nach Kopp) von alchemistischen Schrittstellern des 13.— 15. Jahr- 
hunderts der Ausdruck Putrefaction (oder F 


riHrrenG urscheinungen anwancdten, keinen Ic htiren Bepriff davon. ih] 


äulniss) für die lanesame 
Auflösung EINES UNOTLANISC hen Körpers ehr; acht. ehr 15 wire h: äufie 


l“ermentation als gleichbedeutend mit Direstion und die Bezeichnung 


"erment für jede chemisch wirkende Substanz rebraucht, ! 


' Nach der Sage der bsypter lehrte Osiris, nach der der (riechen Bacchus 
die Menschen den Wein bauen und bereiten. Nach (den ältesten jüdischen 
Schriften eeschah dies dureh Noah. 


“ Kopp, Geschichte d. Chemie, 4, Theil $. 286, 
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An dem Ausdruck Fermentation haftet bei den latrochemikern 
dieselbe Verschwommenheit wie bei den Alchemisten. So behauptet 
z. B. v. Helmont, dass bei jeder Veränderung Gährung stattfinde. Von 
der Gährung leitet er die Entstehung des Blutes und anderer Säfte ab, 
sowie die Bildung von Gasen im Magen, welche das Aufstossen ver- 
ursachen, ebenso die von ihm geglaubte Entstehung von Thieren; 
farner das Aufbrausen der mit Säuren überrossenen kohlensauren 
Alkalien und andere Erscheinungen. Bei der geistigen Gährung be- 
obachtete er zuerst die Entstehung eines Gases; die Natur dieses Gases 
war ihm jedoch unbekannt. 

Sylvius de le Bo& (1659) und später Lemery unterschieden zuerst 
das Aufbrausen der kohlensauren Alkalien von den Gährungser- 
scheinungen. 

Gegen Ende des 17. Jahrhunderts fasste man die Bedingungen, 
unter welchen sich die Gährung vollzieht, sowie die sie begleitenden 
Phänomene schon etwas näher ins Auge, wenn man auch über die 
Ursache und das Wesen der Gährung die abenteuerlichste Meinung 
herte. 

Becher (1670) hielt die Gährung für etwas der Verbrennung 
ähnliches. Er glaubte, bei der geistigen Gährune müsse die Lutt ein- 
wirken können: nur Süsses könne Gährung erleiden und der Wein- 
eeist entstehe nur durch die Gährung. Die eeistire sowie die Essig- 
eährune beruhe auf der Einwirkung salziger und schwetelhaltiger 
(brennbarer) Produete auf einander und je nachdem die einen oder 
die anderen vorwalteten, entstehe Essig oder Alkohol. 

Gährung und Fäulniss hatten nach ihm das Gemeinschattliche, dass 
bei beiden Prozessen eine Zertheilung stattfindet; bei der ersteren 
sollten sich verbesserte , hei der letzeren verschlechterte Produete 
bilden. 

Bald nach Beeher traten Willis 1670 und Stahl 1697 mit ihren 
Ansichten hervor und ihre Theorien blieben, nachdem sie von Stahl 
allein weiter auszebildet worden waren, bis zum Umsturze der Phlo- 
eistontheorie 1780 von Lavöisier die herrschenden. 

Bei beiden finden wir zum erstenmal die Ansicht d utlich ausge- 
sprochen, dass ein in Zersetzung begriflener Körper diesen Zustand 
auf einen anderen übertragen könne. Diese Theorie, die hauptsächlich 
von Liebir weiter auseebaut wurde, behaupte! noch gerenwärtig ihren 


Platz in der Wissenschaft. 


J Häiuber beideutel ch Ferment den „stein der Weisen” oder einen Zu 


seiner Darstellung nöthigen körper, 
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Unter Ferment begrif! Willis einen Körper, welcher in Bewegung 
begriffen sei, unter Fermentation verstand er die Mittheilung dieser 
Bewerung an einen gährungslähigen Körper. 

Stahl hielt die Gährung und Fäulniss für analoge Vorgänge. Er 
dachte sich die Gährune als die Trennung, Zersetzung oder Ver- 
schiebung der nicht aufs Imnigste mit einander verbundenen Körper, 
wie Salz, Oel und Erde mittelst eines Zusammenstosses und Reibung 


an einem ebenso heterogen zusammengesetzten Körper. Kr sapt 


darüber nach Kopp (Gesch. der Chemie): „Die Fermentation ist eine 
innerliche Bewegung, wodurch verschiedene nicht allzufest verknüpfte 
Zusammensetzungen vermittelst einer dazu dienlichen Feuchtiekeii 
ererifien und durch langwieriees Untereinander- und WVebereinander- 
reiben und Gestossenwerden die Verknüpfungen von einander ab- 
verissen, die abeerissenen Theile aber durch das stete Beiben 
verdünnt und in eine neue und zwar stärkere Verbindung versetzt 
werden. 

Das, was Stahl den öligen Theil anfangs nennt, wird von seinen 
Anhängern alleemem als Phlogiston bezeichnet. Kunkel und Boerhave 
stimmten so ziemlich mit Stahl überein. 

Boerhave unterschied 2 Gährungen, die geistige und die sauere. 
Er behauptet, die wahre Gährung finde nur bei veretabilischen Suh- 
stanzen statt, bei animalischen trete nur Fäulniss auf, die aber auelı 
aut innerer Bewegung beruhe. 

Von Wiegleb 1776 wurde die Ansicht von Stahl zuerst angegriffen. 
ir suchte, da man in dieser Zeit zefunden hatte, dass viele Körper, 
die man früher als neu entstanden bei einem Prozess betrachtet hatte, 
aus anderen Verbindungen ausgeschieden wurden (wie z.B. das Alkal; 
beim Verbrennen der Pflanzen), zu beweisen, dass der Alkohol und 
die Essigsäure nicht neu gebildet werden, sondern als nähere Bestand- 
theile nur in fester Verbindung enthalten, bei der Gsährung ausge 
schieden würden. | 

Wiegleb’s Theorie fand keine Unterstützung (sie wurde später 
noch einmal von einem Italiener Fabbroni audgestellt). Man richtete 
vielmehr das Augenmerk auf die bei der (ährung und Fäulniss auf- 
tretende Gasentwicklung. Mae Bride zeiete, dass das bei der Gährung 
und Fäulniss auftretende Gas dasselbe sei, welches Black als Fix-Luft 
bezeichnet hatte und von Cavendish wurde 1766 bestimmt, dass der 
Zucker bei der Gährung 570), (riehtiger 51 07.) Fix- Luft liefere, 
welche mit der beim Begiessen von Marmor mit Säure sich ent- 
wickelnden identisch sei. 

Mıt dem Sturz der Phlogistontheorie seren Einde des vorigen 





Ihe (kührung. 24 


Die Ansichten von Stahl und Willis wurden über den Haufen «e- 
worfen, dagegen, wie wir weiter schen werden, von den Umsturzmännern 
keine andere an die Stelle gesetzt, die die Ursache der Gährung erklärt 
hätte. Man begnügte sich einfach damit, nachgewiesen zu haben, dass 
sich der Zucker bei der Gährung in Alkohol, Kohlensäure oder Essig- 
säure spalte; warum dies stattfinde und was die Veranlassung der 
Spaltung sei, liess man unbeachtet. 

Lavoisier zog aus den ganz falschen Zahlenverhältnissen zu runde 
lieeenden Experimenten den richtigen Schluss, dass der Zucker hin- 
reichende Mengen von Kohlenstoff, Wasserstoff und Sauerstoff habe, um 
allen Alkohol, alle Kohlen - und Essigsäure, welche bei der Gährung 
entstehe, bilden zu können. Die Essigsäure dachte er sich als Secundär- 
Produet, durch Aufnahme von Sauerstoff entstanden, wie wir weiter 
unten sehen werden. 

Der Erste, der nach Lavoisier eine theoretische Erklärung der 
Gährungserscheinungen zu geben versuchte, war Liebig. 

Die von Liebig aufgestellte, von Berzelius als Uontacttheorie be- 
nannte Gährungstheorie nahm an, dass die in den Gährungsprocessen 
vor sich gehenden Umwandlungen und Zersetzungen durch eine Materie 
bewirkt würden, deren kleinste Theilchen sich in einem Zustande der 
Umsetzung und Bewegung befinden. Von dieser in Umsetzung und 
Bewegung befindlichen Substanz, das Ferment, sollte ein Uebertragen 
der Bewegung auf die ruhenden nebenliegenden Atome (der gährungs- 
fähigen Substanz) stattfinden, so dass durch die mitgetheilte Bewegung 
eine Störung des Gleichgewichts der chemischen Anziehung erfolgt, 
die Atome ihre Lage ändern und sich zu einer oder mehreren neuen 
Gruppen ordnen. 

Liebie stützte seine Ansichten auf eine Gruppe von chemischen 
RKeactionen, die man mit dem Namen der sorenannich Contact- 
wirkungen! bezeichnete, 

Als Beispiel, welches die Wirkungen der Hefe gut erläutere, führ! 
or das Verhalten der Oxalsäure zu Oxamid an, welch erstere bekannt- 
lich das Oxamid bei Gegenwart von Wasser s0 zerlert, dass sich 
Ammonjak und Oxalsäure bilden. ‚Setzt man zu der Mischung immer 
wieder neue Quantitäten Oxamid, so zersetzt sieh dies immer und man 
kann mit derselben Menge Oxalsäure unbegrenzte Mengen Oxamid ın 


Oxalsäure und Ammoniak verwandeln. 


l Inter Contaetwirkung, auch katalytische Zersetzung genanlt, versteht 
ınan solche, wo ein Körper eine Zersetzung bewirkt, ohne dass man am ihm selbst 


eine Veränderung wahrnehmen kann, 
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Da man anlanes keine Unterscheidungen zwischen organisirten und 
nichtorganisirten Fermenten machte, so wurde die Wirkung der Dia- 
stase und der thierischen Verdauungselemente als Beispiel, um die 
(Gährungstheorie zu erklären, oft angeführt. Einen empfindlichen Stoss 
erlitt die Liebig’sche Gährungstheorie durch die von Schwann und 
Uagniard-Latour 1837 fast gleiehzeitix gemachte Entdeckung, dass die 
Iletezellen lebende, vermehrungsfähige Organismen seien und dass der 
Verlauf der Gährung durch das Wachsthum und die Vermehrung der 
Hefezellen bedingt sei.t) 

Liebig trat von vornherein als entschiedener Gesner dieser so- 
senannten vitalistischen Theorie auf, bekämpfte und verspottete sie mit 
allen ihm zu Gebote stehenden Mitteln. 

Durch die Autorität Liebig’s behielt die Contacttheorie zesenüber 
der Schwann-Cagniard-Latour’schen Auffassung die Oberhand. Grosse 
Schwierigkeiten erwuchsen der Schwann’schen Theorie dadureh. dass 
sie nicht im Stande war, die Verbreitune der Hefe und die Bilduns 
derselben genau nachzuweisen. 

Meistens nahmen die Anhänger der vitalistischen Gährungstheorie 
an, dass die Hefe durch Urzeugune (Generatio spontanen) in den Gäh- 
rungsilüssigkeiten entstehe. Dadurch erwuchsen ihr zahlreiche Gerner, 
welche die Urzeugung überhaupt als eine in der Natur nicht vorkom- 
mende Erscheinung verwarfen, und Liebig’s Theorie hatte zur dama- 
ligen Zeit den Schein eines wissenschaftlicheren und exacteren Üharacters. 

Eine neue Phase trat ein, als Pasteur und eine Reihe von anderen 
"orschern die Entstehung und ntwicklung der Hefe und ihren Zu- 
sammenhang mit den Gührungserscheinungen näher darleeten, so dass 
sich Liebig gezwungen sah, seine früheren Ansichten zu modifieiren, 
um sie gegenüber den neu angeführten Thatsachen zu stützen. 

In zwei Abhandlungen, welche Liebie der Academie der Wissen- 
schaften in München am 9. Maj 1565 und am 5. Oetober 1869 vortrug@,? 
präcisirte er seine Ansichten dahin: die Helv besteht aus Pflanzenzellen, 


die sieh in einer Flüssigkeit entwiekeln und vermehren, welche Zueker 


| Schon lcuwenhoek hat die ın «der Gährune constant vorkommenden 
Körperchen gesehen: seine Nachfolger aber betrachteten sie als Krystalle, 

© Ausführlich mitgeteilt im Januar- und Februarheft der Annalen der 
Chem, und Pharm. 1870. 
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und ein Albuminat oder einen von einem Albuminate stammenden 


Körper enthält; die Hauptmasse des Yıelleninhaltes besteht aus einer 


Verbindung von einem stiekstoff- und schwefelhaltigen Körper mit 
einem Kohlehydrat oder Zucker, 

In der Hefe tritt von dem Moment an, wo sie sich fertig gebildet 
hat und in reinem Wasser sich selbst überlassen wird, eine moleeulare 
Bewerung ein, die sich in der Umsetzung der Bestandtheile des Zellen- 
inhaltes äussert: Das in derselben enthaltene Kohlehydrat zertällt m 
Kohlensäure und Alkohol und ein kleiner Theil seines schwefel- und 
stickstoffhaltieen Bestandtheils wird löslich und behält die in ihm ein- 
setretene moleeulare Bewegung in der Flüssigkeit bei. In Folge der- 
selben hat dieser Stoff das Vermögen, BRohrzucker in Traubenzucker 
überzuführen. An diesem Vorgang nimmt kein Körper von aussen 
ausser Wasser Antheil. Wenn einer Mischung von Hefe und Wasser 
Rohrzucker zugesetzt wird, so tritt zunächst dessen Umwandlung in 
Traubenzucker ein, und die durch die Zellenwände der Hefe ein- 
dringenden Zuckertheilchen verhalten sich ın der Kelle selbst wıe der 
Zucker oder das Kohlehydrat, welches em Bestandtheil des Zellen- 
inhaltes ist: sie zerfallen in Folre der auf sie einwirkenden 'Thätigkeit 
in Alkohol und Kohlensäure. Es tritt, wie man alsdann sagt, die Gäl- 


‚ung des Zuckers ein. 


Die Bedeutung des pflanzlichen Organismus für die Erscheinung 
der (zährung scheint klar zu sein, insofern Aut durch dessen Vermitt- 


lung ein Albumimat und Zucker in der Flüssigkeit, worm sich der 


Hetenpilz entwickelt, zu der eirenthümlichen Verbindung oder wenn 
man will. in der losen Form vorübergehend zusammentreten können, 
in welcher allein sie als Bestandtheil eine Wirkung auf den Zucker 
ussern. Wenn der Pilz nieht mehr wächst, so löst sich das Band, 
das die Bestandtheile des Zelleninhaltes zusammenhält und es ıst die 
in demselben eingetretene bewegung, wodurch die Hetenzellen eine Ver 
schiebung oder Spaltung der Elemente des Zuckers und anderer orga- 
nischer Molecüle bewirken: 

Dieser Auffassune des Gährungsprozesses gegenüber behauptete 
Pasteur, dass der chemische Vorgang der Gährung an das Leben und 
die Entwicklung der Hele gebunden sei, sie damit anfange und aul- 
höre, eine Alkoholgährung ohne gleichzeitige Eintwicklung und Ver- 
mehrung der Hefe, d. h. olıne fortgesetztes Leben, niemals stattiindet. 

Die Beweise, die zur Begründung der gegenseitigen Ansichten alle 
hervorgebracht wurden, hier anzuführen, müssen wir uns versagen, 
Wir wollen nur hervorheben, dass sich Liebig hauptsächlich aut das 
Verhalten des Emulsins geren Saliein und Amyedalın stützte, welch 


beille letzteren Substanzen durch das Kımulsin ebenso wie der Zucker 








De 
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durch die Hefe zersetzt werden. Die Aehnlichkeit des Emulsins mit 
der Hefe soll noch dadurch bestätiet werden, dass beide beim Sieden 
die gährunestähigen Eigenschaften verlieren. 

Die Thatsache, dass Hefe in reiner Zuckerlösung Gährune verur- 
sacht, obgleich die Zuckerlösung die zur Entwieklung nöthigen stick- 
stofl- und schwefelhaltigen Substanzen nieht enthalten könne, sollte ein 
weiterer Beweis sein, dass der Gährungsprozess kein rein physiologi- 
scher Act sei. Ein anderer Grund, dass der Gährungsprozess ein che- 
mischer Vorgang sei, sollte darin zu suchen sein, dass die Hefe eme 
Substanz (das Invertin) abscheidet, die Rohrzucker in Traubenzucker 
verwandelt. 

Diesen Gründen gerenüber hat Pasteur immer wieder den ursäch- 
liehen Zusammenhang des Gährungsvorgangs mit der Lebensthätigkeit 
der Pilze von neuem betont. 

Andere Forscher, ‚wie A. Meyer!), wiesen nach, dass das von 
Liebig angenommene, durch die Hefe erzeugte Ferment sehon bei 55 0 
seine Kirenschaft verliert, Zucker in Alkohol und Kohlenräure zu spal- 
ten, während das Invertin noch bei 65 seine Eigenschaft, Rohrzucker 
in Iraubenzucker überzuführen, behält. 

Um daher die Liebig’sche Auffassung beizubehalten, wäre eine 
neue Hypothese erforderlich, welche aussagt, dass das von Hefeorga- 
nismus untrennbare Ferment, welches die Alkoholeährung des Zuckers 
veranlassen soll, bei erheblich niederer Temperatur seine Wirksamkeit 
verliert — als jenes andere, welches die Umwandlune des Rohrzuckers 
ın Lraubenzucker bewirkt und dass die Tödtungstemperatur des Alko- 
holfermentes dieselbe ist, bei der auch die Lebenskraft der Hete erlischt. 
Mit anderen Worten: „dass das Ferment überall nur mit dem lebenden 
Organismus zusammen bestehen kann, im Augenblick seiner Entfernung 
von diesem seine Wirksamkeit einbüsst.“ 

In neuerer Zeil neiert sich der erösste Theil der Forscher zu der 
Ansicht Pasteurs hin, dass der ( tährungsprozess speciell bei der Alkohol- 
gährung ein physiologischer sei. 

Von französischer Seite sind noclı F"remy und deutscherseits Traube, 
Hoppe-Seyler für die Ansichten Liebie’s einretreten. ? | 

Traube? hält die alkoholische Gährunge für einen ehemischen 


I Landwirthschaftl. Versuchsstation Bd. 14. 

- Wir können hier nieht näher auf die Diseussionen Pasteurs, Liebigs ete, 
über die Ernährung der Hefe eingehen, die von Liebig auch benutzt wurde, 
um die Ansicht Pasteurs zu widerlegen ; wir verweisen auf die betr. Originale 
A. Meyer, Landwirthschaftl. Versuchsstation. 


* Bericht der deutschen chem, (zcsellsch. T. Bi, 
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Prozess, bewirkt durch eine In (ler Heie une ın allen silssen Früchten 
enthaltene chemische Verbindung, das Ferment, welehem die Fähirkeit 
zukommt, Zersetzungen hervorzurufen. Die Wirkung dieses Ferments 
erklärt er sich in folgender Weise: „Er nimmt an, wie es Körper ejebt 
(wie Platin, Stiekstoffoxyd, Indigoschwetelsäure ete.), die freien Sauer- 
stoff an andere Körper übertragen und deren Oxydation bewirken 
können, es auch solehe Körper giebt, die bereits gebundenen Sauerstoff 
übertragen, das heisst auf der einen Seite Reduction, auf der anderen 
Seite Oxydation bewirken können. "Traube nimmt an, wenn das Zucker- 
molecül aus 2 Atomen zusammengesetzt ist, einem redueirbaren a und 
einem oxydabeln b, so wird eine Spaltung durch das Hefeferment in 
der Weise bewirkt, dass es der Atomgruppe a Sauerstoff entzieht und 
auf die Atomgruppe b überträgt. Die desoxydirte Gruppe ist der 
Alkohol, die oxydirte die Kohlensäure. 

Der Sauerstoffüberträger wird dabei nicht verändert und erklärt 
es sich daraus, warum kleine Mengen Ferment grössere Mengen Zucker 
zu spalten vermögen. 

Den Einwand gegen die chemische Theorie der Gährung, dass 
unverletzte PHlanzenzellen der Gährung nieht unterliegen, wie dies 
doch der Fall sein müsste, wenn das Ferment fertig darinnen zebildet 
wäre — sondern erst ausgepresst zu gähren anfangen, sucht Traube 
dadurch zu erklären, indem er annimmt, dass das Auspressen nicht 
nur ein mechanischer, sondern auch gleichzeitig ein chemischer Ein- 
eriff in die Substanz der Früchte ist. 

In der Zelle, wo die Stoffe in einer bestimmten Weise neben ein- 
ander gelagert sind, soll ihre wechselseitige Wirkung eine andere sein 
als im Saft, wo sie durcheinander gemischt sind. Vor allem soll es 
das Protoplasma sein, das eine sichtbare Veränderung erleidet, da es 
in den Zellen einen durchsichtieen Schleim, im ausgepressten Safte aber 
ein flockires Gerinnsel darstellt Mit dem Uebergang in den Hlockigen 
Zustand soll das Protoplasma gleichzeitig seine fermentative Kraft 
verlieren. 

Die letztere etwas gezwungene Erklärung ist dadurch hinfällig 
geworden, nachdem Pasteur, Lechartier und Bellamy nachgewiesen 
haben, dass unverletzte Pflanzenzellen, wie zuckerhaltige Früchte, 
Kohlensäure und Alkohol entwickeln können. Pasteur erklärt diese 
Thatsache als einen physiologischen Akt. 

Den Nachweis, dass die Gährung und die Hefe in keinem ursiich- 
lichen Zusammenhang zu einander stehen, hat Traube! nach unserer 


Ansicht nicht erbracht. 


I Siehe Öriginalabhandlung: Ber, d. deutsch, chem. Ges, Jahrg. VII. 5. 512. 
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Ueber die Art der Wirkung der Hefezellen bei dem Gährungs- 
prozess gehen die Ansichten der Forscher ebenfalls auseinander. 

(}, Brefeld!l hat eestützt auf die Thatsache, dass eine Reihe 
von Pilzen Mucorineen in zuckerhaltiger Nährlösung Alkoholeährung 
eanz ebenso wie Saccharomyces hervorbringen, dagegen, wenn sie auf 
einem festen Substrate leben, als gewöhnliche Schimmelpilze keine 
Alkoholeährung bewirken — die Behauptung aufgestellt, dass die 
Gährung nur ein Hiltsmittel ist, den Pilz in seinen Lebensfunctionen 
unter eanz bestimmten äusseren Verhältnissen zu unterstützen. Die 
Gährungserscheinung iällt nach ihm in die Kategorie der blossen An- 
passungserscheinungen, durch welche es hier den Pilzen möglich wird, 
wenn sie den in der Flüssigkeit gelösten freien Sauerstoff oder die 
anderen Nä 


an die OÖberfläche zu eelansen, um dort ihren Lebensabschluss zu 





ırstoffe aufrezehrt haben, durch die Kohlensäureentwieklung 


vollziehen. Für die Heie eilt dasselbe wie für die Mueorineen. 

Dass nur eine gewisse Anzahl von Pilzen unter geeieneten Be- 
dinseungen (sährung hervorrufen können, sucht Brefeld darauf zurück- 
zuführen, dass nur bei solchen Pilzen eine Anpassung stattfinden kann, 
wo sie nützlich und vortheilhaft ist; dies ist aber nur der Fall bei 
solchen Pilzen, welche in Hüssigen Medien leben können und sich diesen 
angepasst haben. 

Breteld unterscheidet noch bei dem Gährungsprozess: „die (sührung 
selbst und das Absterben der Pilze oder der Hefe“ 

Bei der Gährung als Anpassungserscheinung einiger Pilze wird 
ein bestimmter Stoff, nämlich Zucker in stets sich wiederholender 
"orm in ganz bestimmte Producte zerleet. Die Zersetzung beginnt 
mit dem im Innern der Pilz- oder Hefezellen enthaltenen Zucker. 
dauert aber durch Aufnahme von Zucker dureh endosmotische Thä 
tigkeit aus der umgebenden Flüssiekeit läneere Zeit fort. Die 
dadurch AETSETZIE Zuekermaässe beträgt olt das Viellache der rAnZzen 
Zellenmasse. 

„Bei dem Absterben sind alle den Zellenleib eonstituirenden Theile 
zugleich betheiliet; hier ist es nicht ein Stoff. hier sind es alle con- 





stituirenden Stoffe, die Veränderungen erleiden.“ Es erklärt sich daraus 
auch, warum mit fortschreitender Gährunge und theilweisem Absterben 
der Zellen die Producte der Gährung unrein werden (d. h. dass neben 
Alkohol rel ohlensäure aueh andere Produete wie Amylalkohol ete. 


aluilıieieit), 


' Verhandlungen der physik. medie, Ges. zu Würzbure 1874. Bd.8. Na. 


turlorscher 1544. >. 04. (Auszue‘) 
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Dieser auf das Verhalten reren Sauerstoff als ilhrungsfeindliches 
Agens sich gründenden Gährungstheorie gesenüber hat Näeeli, gestützt 
auf einige Versuche seines Sohnes, im Jahre 1870 serade ER der 
Brefeld’schen Theorie entgegengesetzte Anschauung aufgestellt, welche 
die direete Nützlichkeit des Sauerstoff behauptet. 

Diese neue, sogenannte moleeularphysiologische Gährunestheorie 
sipfelt in der Ansicht, dass die Gährwirkung der Hefe nicht innerhalb 
der Zelle, sondern ausserhalb, also extracellulare lörscheinung sei. Er 
stützt seine Ansicht auf die T'hatsache, dass auf der Aussenselte nnver- 
letzter Früchte aufeelagerte Hietezellen durch die Membran der Früchte 
hindureh den in den Früchten vorhandenen Zucker zersetzen können. 

Dass bei dieser Zersetzung des Zuckers keine Selbsteährung (wie 





wir früher schon mittheilten Lechartier und Bellamy beohaehteten 


ILompt., rend. t. ID. P- l2u8) | vorlieet, wird durch die var Niveli MG- 
machte Beobachtung, dass die Alkoholbildune nur stattfindet bei in 
Wasser eetauchten Früchten, während bei solehen, die in Oel unter- 
eetaucht wurden, keine Gährung auftrat, weil keine Benetzung erlolerte, 
die Hele daher nieht lehenstähig wurde, bewiesen, 

Nach Näreli sind die Erscheinungen der Gährung nur dadurch zu 
erklären, dass die Hefe eine Wirkung nach aussen hat und kem osıno- 
tisches Kindrmgen des Zuckers in die Lleiezelle stattfindet, sondern die 
Wirkunz besteht in Molecularschwingungen, die von dem Plasma (der 
Hetezelle auseehen und durch die Natur des Plasmas bedingt sind, die 
sich weiter durch die Membran m die Nährtlüssigkeit fortplanzen und 
dort das Zerfallen des Zuckers in Alkohol und Kohlensäure anregen. 

Diese Theorie der theilweisen extracellularen Vereährung eilt 
zunächst nur für die Hauptproducte der Zersetzung, für Alkohol und 
Kohlensäure. 

Nägeli vermuthet, dass die Nebenproduete, wie, Glycerin und Bern- 
steinsäure, innerhalb der Zelle sieh bilden, Kr sagt: „Gährung ist 
demnach der Vebertrax von Bewerungszuständen ler Molecüle, Atom- 
gruppen und Atome verschiedener, das lebende Plasma zusammen- 
setzender Verbindungen (welehe chemisch unverändert bleiben) auf das 
Gährmateral, worlurch das (aleichrewicht in (lessen Molekülen eestört 
und dieselben zum Zerfallen gebracht werden.“ 

Nägeli verwirit die Gährungstheorie Liebigs, welche sich auf die 





Selbsteährung der Hefe stützt. Wenn Liebig und Andere durelı Selbst- 
eährung der Hefe Alkohol erhielten, so geschah dies durch Verun- 
reinieung der Heie mit Spaltpilzen, und nicht wie Liebig glaubte, dass 
im Plasma der Hetezelle eine zur Zueker- und Alkoholbildung geneigte 
Substanz vorhanden seı. 

Die Entstehung des Alkohols bei der Selbsteährung der Hefe soll 


Heinzerling, Cons. DD 
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auf der Thatsache beruhen, dass Sprosspilzschleim (Aussonderung der 
Hefe) durch Spaltpilze in Zucker und dieser wieder durch Heie in 
Alkohol und Kohlensäure zersetzt wird. Wenn in den Hefezellen eine 
Verbindung enthalten wäre, welche dureh ihre Zersetzung Gährung 
hervorbrächte. so müsste man sie ausziehen und somit den Gährvor- 
eane von der Zelle trennen können, wie man den Körper, der Rohr- 
zueker invertirt, von der Hefe trennen kann. Jenes ist unmöglich und 
fehlt daher der T’heorie Liebigs ein thatsächlicher Anhaltspunkt. Für 
ebenso unzulänglich wie die Theorie Liebigs, hält Nägel die lerment- 
theorie von Traube und zwar aus foleenden Gründen. Der hypothe- 
tische, die Gährung verwrsachende Stoff ist nicht nachgewiesen und 
kann nicht isolirt werden. 

In physiologischer Hinsicht hebt Nägeli zwei Momente hervor, die 
ceren die Fermenttheorie sprechen: Die Ursache, welche die (züährung 
hewirkt, 1st untrennbar mit der Substanz der lebenden Zelle verbunden. 
Gährune findet nur m unmittelbarer Berührung mit dem Plasma und 
soweit die Moleeularwirkung desselben reicht, statt. 

Die Fermente! sollen nun in den meisten Fällen die Aufzabe haben, 
die in unverwerthbarer Form vorhandenen Nährstoffe in verwertlibare 
umzuwandeln; unlösliche löslich, nicht diosmirende «diosmirlälig zu 
machen. Sie verwandeln Albuminate in Peptone, Stärkemehl, Gummi 
und UGellulose in glyeose Formen ete. 

Die Hefen- oder Gährwirkung soll gerade den entgegengesetzten 
Character haben, ihre Producte sollen ausnahmslos schlecht ernährende 
Verbindungen sein. 

Von der Fermentwirkung (z. B. Emulsin) unterscheidet sich noch 
die Gährung durch folgende Momente: Bei allen Gährungen wird neben 
der normalen Spaltung ein kleiner Theil des Gährmaterials in anderer 
Weise zerlest; unter den Producten der letzten Zersetzung befindet 
sich Kohlensäure, auch wenn sie unter den Producten der normalen 
Spaltung mangelt. 

Das nicht organisirte Ferment kann meistens durch eine Contaetsub- 
stanz, welehe eine gleiche Spaltung verursacht, ersetzt werden, durch 
Siiure, Alkalien, selbst durch Wasser besonders bei erhöhter Temperatur. 
Die Hefe dagesren kann nicht durch chemische Mittel bei allen aus 
sesprochenen Gährungsprözessen ersetzt werden. 

Das Ferment als einfache chemische Verbindung verändert eine 
andere chemische Verbindung in einfacher und gleichartiger Weise, so 
dass alle Molecüle die gleiche innerliche Zersetzung erleiden. Die 


I Mit dem Namen Fermente bezeichnet Nigeli kurz die nieht oreanisirten 


löslicehen Bermente, 
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organisirte Substanz gagegen bringt mit ihren mannichfaltigen Molecülen 
Bewegung und Molecularkräfte einer complieirten Zersetzung hervor. 

Ein bemerkenswerther Unterschied zwischen Ferment- und Gähr- 
wirkung soll noch darın bestehen, dass bei Gährune Wärme frei wird 
und Producte entstehen, die zusammen eine geringere Menge potentieller 
inereie entfalten, während bei der Fermentwirkune Wärme aufre- 
nommen wird und Spaltungsproducte entstehen, welche eine grosse 
Summe von Spannkraft besitzen. 

Wir müssen uns versagen, weiter auf die Ansichten des zeist- 
reichen Forschers C, v. Nägeli einzugehen, da dies uns zu weit führen 
würde und verweisen wir desshalb auf die Originalabhandlung. ! 

en chemischen Vorgang bei der Gährunz wie bei der Fäulniss 
(hauptsächlieh bei letzterer), hat Nencki auf Hydratation zurückgeführt. 
\Wir geben hier einen Auszug der Nenckischen Erklärung.” 

„Bekanntlich zerfallen eine Reihe von organischen Körpern, ein- 
fache und zusammengesetzte, Amide und Amidosäuren, Aether, einfache 
und zusammengesetzte Anhıydrite, Glyeoside ete, beim Kochen mit Mi- 
neralsäuren oder Alkalien in ihre Componenten. Diese Zersetzungen 


sind auf Hydratation zurückzuführen.“ 


l "Theorie der Gährune. Ein Beitrag zur Moleeularphysiologie v. C. Nügelr. 
München 1879, R, Oldenburg. 

= Bei der Wirkung der Alkalihyelrate als Hydratationsagentien hetrachtet 
man die Alkalihydrate als Wasser, indem em Wasserstoff durch Kalum, 
Natrium ete, ersctzt ist 

Folsrende Umsetzungsforıneln mögen als Beispiele dienen. So zersetzt sich 
Acetamil beim Kochen mit verdünnten Alkalien, Wasser oder Säuren in 
folgender Weise: 


H 
> 0=Nl + 5 H,0.....UR 
G,H,0... NH, -K” N, 4 a = x 
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Werden oreranische Verbindungen (durch Hyılratatıon von Säuren, 
Alkalien oder Wasser allein zersetzt, so sind zwei Fälle denkar: Ent- 
weder das Wasser zerlällt geradezu in Wasserstol und Sauerstoff 
(H,; (| = Is - U oder ın Wasserstoff und Hyidroxyl. er letztere 
Fall ist der wahrscheinlichere.“ 

Den Grund der Spaltung hetrachtet Nencki in der rüsseren 
Aftinität der einzelnen Componenten der zusammengesetzten Substanz 
zu den Hydratationsagentien. Die Stärke der Attinität wird durch Tem- 
peratur oder andere nicht näher gekannte Umstände bedingt. Nur so soll 
es verständlich sein, dass die gleichen verdünnten mineralischen Säuren 
die bei der Hydratation Wasseraufnahme bewirken, in anderen Fällen 
wie z. B. bei der Aetherbildune Wöasseraustritt veranlassen. Im Falle 
die bei der Hydratation entstehenden Spaltungsproduecte keme sauren 
oder basischen Eigenschaften haben, kann eine kleine Menge des 
Iydratationsarenses eine unbegrenzte Menge der complexen Verbindung 
spalten. Im anderen Falle wird ein [heil des Ilydratationsagenses 
durch die entstehenden sauren und basischen Wirkunzen neutralisirt. ] 

bekanntlich wirken die löslichen oder unzetormten Fermente wie 
das Emulsin, die Diastase, das Invertin der Hefe, das Pepsin, (las 
Pankreatin ete. auf organische Verbindungen genau wie die verdünnten 
Säuren; je nach ihrer Natur ist die Intensität und der Grad der durch 
sie bewirkten Ilydratationen verschieden. Soweit aber die Zersetzungen 
durch die löslichen Fermente genauer bekannt sind, tritt dabei stets 
Wasser in Keaction ein. Diesen IIydratationsprozess dureh die unge- 
iormten ‚Kermente glaubt Nencki annehmen zu müssen, wenn auch 
noch nicht durch experimentelle Untersuchungen festeestellt ist, dass 
Wasser sich ın Wasserstoff und Eydroxyl spaltet. Nencki hat sich 
nun die Frage gestellt: nach welchem chemischen Modus seschehen 
die Zersetzungen durch Fäulniss bei Luttabschluss? Die Producte, 
welche aus den Proteinsubstanzen dureh Fäulniss bei Luftzutritt oder 
Luitabschluss entstehen, sollen die gleichen sein. Es treten zuerst die 
Hydratationsproducte auf wie: ’eptone, Leucin, Amidovaleriansäure, 
Iyrosin, Glycocoll, sodann Kohlensäure, Ammoniak, flüchtige Fettsäuren 
und die Reductionsgase: Wasserstofl, Schwefelwasserstoff und Gruben- 
gas; ferner die für die Fäulniss characteristischen aromatischen Producte. 
das Skatol, Indol und Phenol. Mit dem Auftreten des letzteren ver- 
schwindet das Tyrosin. 

Anfangs laubte ınan, dass die so verschiedenartiren Spaltungs- 
pröoducte des Eiweisses bedingt würden durch die verschiedenartieen 
I So führen geringe Mengen Schwefelsäure Frossere Quantitäten Stärke ın 


Dextrin und Zucker über, 
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Formen der Fäulnissorganismen, allein die (bei Einwirkun® stets nur 
einer Form auf Kiweiss) erhaltenen Fäulnissproducte waren mit geringen 
Ausnahmen immer dıe oben aufgezählten. Die Verschiedenartiekeit 
dieser Produete konnte nicht bedingt sein durch die verschiedenartiee 
Form der Fäulnissfermente, sondern durch die ihnen eigenthümliche 
Art, die Proteinsubstanzen zu zersetzen, gleichgültiz ob bei Luttzutritt 
oder Luftabschluss. 

die nähere Betrachtung des Vorgangs, wie schmelzendes Kalı auf 
Kiweiss wirkt, hetert nach Nencki auch den Sehlüssel tür das Verständniss 
des Vorzangs, nach welchem die Fäulnissfermente das Eiweiss zersetzen. 

Aus den Versuchen von Bopp geht hervor, dass wenn Eiweiss nur 
einige Stunden mit Kalihydrat geschmolzen wird, zuerst Peptone, 
Leuein, Tyrosin, Kohlensäure und Ammoniak auftreten, dann wenig 
Hlüchtire Fettsiiuren. Nimmt man mehr Kali und erhitzt man länger, 
so vermindern sich die peptonartigen Substanzen; die Menge der 
Hüchtieen Fettsäuren nimmt zu, Tyrosin verschwindet, es tritt Phenol 
auf und nach fünftärisem Erhitzen ist die ganze Masse des Eiweisses 
in Kohlensäure, Ammoniak, Buttersäure und die aromatischen Produete 
umerewandelt worden. 

Der Ganz der Zersetzung des Kiweisses ist nun dem bei der 
Kalischmelze auffallend ähnlich. 

Liess Nencki Eiweiss bei 40° Ü. mit Bauchspeichel faulen, so erhielt 
er dieselben Produete und in derselben Reihentolge wie sie eben er- 
wähnt wurde; zuerst Peptone, Leuein, Amidovaleriansäure und Tyrosin; 
dann unter Verschwinden des letzteren: Phenol, Wasserstoff, Schweiel- 
wasserstoff und tlüchtige Fettsäuren. 

Schmelzendes Alkali zersetzt diese Amidosäuren in tHüchtige Fett- 
säuren und Ammoniak. 

Nencki erklärt diese Zersetzung nach dem im Eingang mitge- 
theilten Schema Ir (ler Weise: si IASS (las Kalihydrat H kl } wie 
Wasser H—OH spaltend wirkt“ und er schliesst weiter: „da nun bei 
der Baeterienfäulniss aus dem Eiweiss die gleichen Produete wie dureh 
schmelzendes Kali zebildet werden, so liest die Annahme sehr nahe, 
dass bei der Fäulniss die Rolle des Kalihydrates das Wasser über- 
nimmt; indem es in Wasserstoff und Hydroxyl zerfällt, d. h. dass die 
Fäulnissorganismen Wasser m H—OH spalten, wodurch das Auitreten 


von Reduetionssasen neben Hvdratations- und Oxydationsprodueten 
| d6 


aufs Einfachste erklärt wire 
Die Entstehun® des Indols und Skatols ist noch nieht genau be- 


stimmt, jedoch glaubt Nencki, dass durch weitere experimentelle Unter- 





suchunren sich ihnlieche Bildungsweisen feststellen lassen. 


Nencki sart weiter: „Selbstverständlich betreffen meine Auseinander- 
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setzuneen über die Fäulniss nur die Art, wie das Eiweiss in diesem 
Prozesse zersetzt wird; die mehr physiologische Seite dieses Prozesses, 
d. h. die Art, wie dabei die Spaltpilze ihre eigene Lebenssubstanz bil 
den, bleibt nach wie vor unautzeklärt.“ 

Nencki glaubt auf Grund des Mitretheilten annehmen zu dürfen, 
dass die Oxydation organischer Verbindungen durch die Bacterien auch 
ohne Sauerstoff vor sich gehen kann. Nach ıhm kann man nur dann 
die Fäulniss unter Luftabschluss verstehen, wenn man anmımmt, dass 
Bacterien Wasser in Wasserstoff und Hydroxyl zersetzen. 

Hoppe-Seyler!) kommt bei der Betrachtung der verschiedenen Fäul- 
nisseährungen zu dem Schluss, dass die Entwicklung von Kohlensäure 
oder die Bildung einer Carboxylverbindung, die vorher nicht vorhan- 
den war, allen Gährungen zemeinsam sei; weiter finde bei allen eine 
Entwicklun® von Wasserstoff statt, oder eine dem Wasserstoff ent- 
sprechende Reduction eines Theiles der vorhandenen Verbindungen. 

Hoppe-Seyler hatte refunden, dass bei "äulnissprozessen nur da die 
Bildunz von Wasserstoff erfolgt, wo Sauerstoff nieht zugegen ist, dass 
daregen bei Zutritt von Sauerstoff nicht allein der nascirende Wasser- 
stoff oxydirt wird, sondern auch andere energische Oxydationsprozesse 
eintreten. 

Für die energische Oxydation, welche bei Zutritt von atmosphäri- 





schem Sauerstoff neben den eigentlichen Fäulnissvorgängen einherlaufen, 
»iebt Foppe->Seyler die Erklärung, dass das Sauerstoffmoleeül durch 
Wasserstoff ım statu nascendi in Wasser und ein Atom freien Sauer- 
stoff gespalten werde, welches sofort den Character des activen Sauer- 
stoffs im Ozon aunehme. Hierdurch werden auch die energischen Oxy- 
dationsprozesse, die bei der Verwesunge und Vermoderung stattfinden, 
erklärt. 

Wir haben im Eingang uns mit den theoretischen Ansichten über 
die Alkoholzährung etwas eingehender befasst, weil gerade die Erklä- 
rung dieser Grährungserscheinunsen immer der Mittelpunkt sewesen ist, 
um welchen sich der Streit über die Ursachen der Giihrungeserschei- 
nungen wedreht hat. | 

War es einmal entschieden, dass bei der Alkoholeährung ein phy- 
siologischer Act die Ursache ist, so schien damit auch für die Mehrzahl 
der Forscher die Ursache für die übrigen (ährungen: Essiesäure-, 
Milchsäure-, Harnsäure-, schleimige (Gährung ermittelt. | | 

Kine andere Frage, über die aber die Meinuneen noch auseinander- 
gehen, ist die: „Ob die verschiedenen (rührungesarten und Aersetzungen 


ı Flürers Arch, f. Physiol: 12, S,1. Ber. (l, deutsch, chem, Ges Bd. 12, 
Ss, 1551. 
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durch ebensoviele Pilzarten hervorgerufen, ob jede Gährung oder Zer- 
setzung auf dem Lebensacte eines von allen anderen verschiedenen Or- 
canisınus beruht, oder ob ein und derselbe Organismus, den veränderten 
äusseren Bedingungen entsprechend, die Ursache verschiedener Gährungs- 
erscheinungen, beispielsweise Essigsäure-, Milchsäure- ete. Gährung, 
sein kann?" 

Pasteur ist geneigt, so wie für die Alkoholgährung, auch für dıe 
Essigsäure-, Milchsäure-, Buttersäure, Harnsäure- und Schleimeähruns, 
sowie Fäulniss, theils Pilze, theils Baeterien und Vibrionen von ganz 
bestimmten morphologischen Eigenschaften, welche jene Prozesse ver- 
ursachen, anzunehmen. 

Von deutschen Forschern ist es namentlich F. Cohn, welcher für 
eine speeifische Bacterienwirkung eintritt. Wir haben auf Seite U 
die betreffenden Ansichten Cohn’s mitretheilt und verweisen wir 
darauf. 

Nägeli ist, wie wir Seite 11 ebenfalls schon erörterten, (ler ent- 
schiedenste Gesner der Eintheilung der Pilze und ihrer speeit. Wirk- 
samkeit. Er hält es für erwiesen, dass eine und dieselbe Pilzform 
unter verschiedenen Bedingungen auch verschiedene Gährwirkungen 
ausüben kann und dass zwei morphologisch verschiedene Pıilzarten 
dieselbe Gährwirkung hervorzubringen im Stande sind. 

Die Streitirage, ob die verschiedenen Gährungsarten durch ebenso- 
viele verschiedene Pilze hervorgerufen werden, hängt innig mit der 
Frage über die Speciesnatur der einzelnen Pilzarten zusammen. Erst 
wenn die letztere Frage entschieden ist, wird man auch die erste ent- 
scheiden können. 

Die verschiedenen, dureh organisirte Fermente bewirkte Gährungen 
lassen sich nach den dabei auftretenden Zersetzungsprodueten ın 


olvende Gruppen eintheilen: 


|. Die Alkoholeährung, 
>, „ Milehsäuregährung, 
3, „ schleimige Gährung, 
4. „ Glyeeringährung, 
De: u Fäulnisseährung, 
G. .„  Buttersäurerährung, 


. „ Ammonmakgährung. 
Hinsichtlich der sie hervorrufenden Fermente kann man sıe ın 
(lassen eintheilen: 


|. Die durch Sprosspilze hervorgerufene (tährung |Alkoholgährung 


(Wein, Bier ete.)]. 
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2, Die durch Spaltpilze hervorgerufene Gährung (Milchsäure-, 


Schleimige-, Glycerin-, Fäulniss-, Buttersäure-, Ammoniakeährung). 


Unter allen Gährungserscheinungen ist die Alkoholeährung die 
bekannteste. Sie ist eine durch Hete hervorgerufene Spaltung von Zucker 
in Alkohol, Kohlensäure, etwas Glycerin und Bernsteinsäure. Wie 
wir früher sahen, sind es die verschiedenen Arten der Sprosspilze (Sac- 
charomyces cerevisiae, -elipsoideus, -apieulatus, -conzlomeratus), welche 
die Alkoholeährung hervorrufen. 

Der erstere tritt bei der Biereährung, die letzteren hauptsächlich 
bei der Weinerährung auf. Ueber Wirkungsweise und Bedinzungen, 


ııben wir All anderer Stelle hereits 





unter denen die Gährung verläuft, 
cas Niihere vesagot, 
Die 2. Olasse von Gährungserschenunsen wird durch >paltpilze 


oder Schizomveeten hervorgerufen, 


Die Milehsäurerährung. 

Man bezeichnet damit die Spaltung des Milchzuckers, Rohrzuekers 
und Traubenzuckers in Milehsäure. Ein Moleeül Zucker spaltet sich 
dabei in 2 Molecüle Milchsäure. Man betrachtete das Milehsiiureferment 
früher als Penicillium glaueum, in neuerer Zeit wird es von Pasteur 


zu den Bacterien eereelnet. 





Die Milchsäuregährung ist in sofern von grosser Wichtiekeit, als 
sie die zuckerhaltigen Säfte der Rüben verdirbt: und in der Wein- 


bereitung veranlasst sie das sogen. Lanewerden des Weines. 


Die schleimige oder Mannite hrung 
wird nach Pasteur durch ein aus kleinen Kürelchen bestehendes 
Ferment von 1,2 bis 1,4 Mikromillimeter Durchmesser in einer zueker- 
haltigen Flüssigkeit, in welcher stickstoffhaltice Nährstoffe und anor- 
sanische Salze enthalten sind, hervorgerufen. 

Die Produete der schleimigen Gährung (les Traubenzuckers und 
kohrzuckers sind dextrinartises Gummi, Mannit und Kohlensäure. Das 
Verhältniss von Mannit und Gummi varürt. Diese Gährung bildet ofi 
die Ursache des Verderbens von Wein und anderen zuekerhaltiren 
Sitten. © 

Die Glyceringährung. 

Hier ireten als Gährungsproduete Kohlensäure, Wasserstoff, Hutv]- 
alkohol, normale Buttersäure, Capronsäure und kleine Mengen Asthy]- 
alkohol auf. Die Gährung wird nach Fitz! durch Spaltpilze hervor- 


bb. 5.1348 u. 1352 
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I Deutsche chem, Ber. 18 
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rerufen. Fitz nimmt an, dass die Gährung von 2 Spaltpilzen hervor- 
rerufen wird, der eine liefert einen normal Butylalkohol, der andere 
ber Asthylalkohol. 


ie Fäulniss. 
Die Fäulniss und Fäulnisseährune. 

Unter Fäulniss im engeren Sinn versteht man die Zersetzung stick- 
stoffhaltiger thierischer INÖörper, wobei leichzeitig Hichtire iihelriechende 
Stoffe auftreten. Im weitesten Sinne versteht man darunter alle Ver- 
änderungen, welche die abgestorbenen oder dem Haushalte der lebenden 
Natur entzorenen organischen Körper bis zur vollständigen Zurück- 
führung in die anorganischen Verbindungen erfahren, 

Die Veränderungen, welche die Körper bei der Fäulniss erleiden, 
sind theils chemischer, theils physikalischer Natur. Die chemischen 
Veränderungen lassen sich dahin characterisiren, dass aus den höher 
zusammengesetzten (tertiären und quarternären) Verbindungen immer 
einfachere oder binär zusammengesetzte Verbindungen erzeugt werden. 
Die physikalischen Veränderunsen können als mechanische Zerstörung 
der Form bezeichnet werden. 

Hiller! unterscheidet 2 Arten von Fäulniss: 

I. Fäulniss thierischer Stoffe oder Fäulniss im engeren Sinn und 

> Fiiulniss vegetabilischer Stoffe oder die Vermoderung, 

Beide Arten der Zersetzune sind im Wesen und der Tendenz 
nieht verschieden. Sie unterscheiden sich nur in ıhrem iusserlichen 
Verhalten durch die Verschiedenheit der Farbe, den Geruch oder die 
Reaction der faulenden Substanz. 

Bei der thierischen Fäulniss wird in der Regel der ('adaver in 
eine trübe missfarbene Flüssirkeit von alkalischer Reaction (Jauche) 
übergeführt; gleichzeitig treten übelriechende Gase, wie Schwelel 
wasserstoff (HsS) (NH,) ete. aul. 

Bei der Vermoderung hinereren (reiten selten ibelriechende (ınse 
auf und die betreffende Substanz verw andelt sich im Laufe der Zeit in 
einen Haufen kleinster erdartiger Trümmer von celber, brauner oder 
schwarzer Farbe (Moderhumnus). 

Als die eieentliche Ursache der Fäulnissgährung, worunter man 
die faulige Zersetzung der Eiweisskörper versteht, betrachtet Cohn 
Baeterium termo. Nach Anderen sind es noch andere Bacterien, Spirillen, 


Vibrionen. welehe ebenfalls Fäulniss bewirken. 


+. u hi Ei Ze Mi nu nee a ul i 
t Hiller, die Lehre von der Fäulniss, Berlin 154 Eulenberg, Handb. d. 
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Den äusseren Bedingungen entsprechend üben diese Bacterien ent- 
weder Keduetionswi kungen beispielsweise lie keduction der Nitrate 
zu Nitriten, schwetelsaurem Salze zu schwelligsauren Salzen — oder 
Oxydationswirkungen aus. | 

Je nachdem der Sauerstoff bei der Fäulniss Zutritt hat, sind auch 
die entstehenden Produete verschieden. "chlt es an Sauerstoff, wie 
z. 6b. ın abgeschlossenen Behältern, so treten überwiegend Kkeductions- 
produete, Schwefelwasserstoft H,S, Ammoniak NH, und Sumpfgas 
CH, und Amine auf. Hat dagegen der Sauerstoff der Luft unge- 
hindert Zutritt, so werden die durch heduetion gebildeten Producte 
zu Schwelelsäure, Phosphorsäure, Salpetersäure, Kohlensäure oxydirt, 
Die Webertragung des Sauerstoffs durch Spaltpilze oder Schimmel- 
pilze geschieht auf eine noch nicht näher bekannte Weise. 

Den unter reiehlichem Zutritt von Sauerstoff bewirkten Fäulniss- 
prozess von Thieren und Pilanzen bezeiehnet man mit dem Namen 
„yerwesung.“ 

Der im Eingang erwähnte Vermoderungsprozess, dem die meisten 
Pflanzensubstanzen anheimfallen, ist weiter nichts als eine langsame 
Oxydation oder Verbrennung. 

Neben Spaltpilzen sind es wahrscheinlich auch saprophytische 
„Dehimmelpilze,“ welche die langsame Verbrennung bewirken. 

Fäulniss und Verwesung sehen oft Hand in Hand, denn während 
7. 5. eine Thier- oder Pflanzenleiche im Innern verjaucht, schreitet 
äusserlich unter dem Eintlusse anderer an der Oberfläche der Leiche 
befindlicher Pilze der Verwesungsprozess vorwärts. 

Ausser den Oxydations- und Reduetionsprozessen kommen auch 
Spaltprozesse, die unter Aufnahme von Wasser (Hydratation) statt 
finden. Die Hydratation wird wahrscheinlich nur dureh nichtorganisirte 
l"ermente, beispielsweise: Pepsin, Diastase, Ptyalin ete. bewirkt. 

Ob durch Spaltpilze ebenfalls Hydratationen stattfinden, ist noch 
nicht genügend lesteestellt, aber schr wahrscheinlich. 

Die Hydratation geht meist dem eigentlichen Käulnissprozesse voraus, 
indem sie unlösliche Verbindungen in lösliche überführt und sie dadurch 
resorbirbar für die Pilze macht. Charaecteristisch für den Fäulniss- 
vorgang ist die Thatsache, dass nicht auf einmal die sanze Masse des 
kiulnissfähigen Körpers zersetzt wird, sondern davon noch viel unver- 
ändert ist, wenn in der Lösun® schon die Endproduete der Fäulniss 
enthalten sınd. Die P’roducte, welche bei der Fäulniss auftreten, sind 


I Die Ansichten von Neneki und Hoppe - Seyler über den chemischen Vor- 


gang bei der Fäulniss haben wir Seite 67 — T0 miteetheilt. 
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sehr zahlreich. Bei den verwandten Eiweisskörpern nntererharden sich 
die Producete der Fäulniss, welehe bei Luftabschluss entstehen, nicht 
von (enjenigen, welche bei Luftzutritt auftreten. Man erhält ın den 
meisten Fällen ! Peptone, Amidosäuren, Amidoessigsäure (Glyein), Amido- 
valeriansäure (Butalanın), Amidocapronsäure (Leuein), ei ern 
paraoxybenzoösäure (Iyrosin), Phenol, Indol mit Skatol, init deren 
Auftreten das Tyrosin verschwindet; fHlüchtire Fettsäuren, Ameisensäure, 
Essigsäure, Capronsäure, Nüchtige org anische Basen (Aethylamin, Irı- 
methylamın, Amylamin), sodann Tetlaneiiurer Ammoniak. Wasserstoff: 
as, Schwefelwasserstoff und Grubenzas. Einzelne dieser Produete sind, 
wie wir sehon Seite 31 erwähnten, starke antiseptische SH hsfnizan mind 
hemmen daher die Gährung. 

Neben diesen Substanzen treten besonders bei der Fäulniss unter 
eerineem Luftzutritt häufig eirenthümliche Stoffe auf, welehe unter die 
Haut von Menschen oder 'Thieren rebracht, höchst eiftiere Wirkungen 
ausüben. Wir erwähnen das von Panum aus faulem Fleische darge- 
stellte „putride Gilt,“ von dem 0,012 gr. alle Erschemungen der pu- 
triden Infection hervorrufen: dann das von Bergmann %& Sehmiedebere 
entdeckte Sepsin, das von Zülzer und Sonnenschein dargestellte 
septische Alkaloid ete. 

Das Auftreten dieser giftigen Stofle ıst nieht allein zur Erklärung 
der giftigen Wirkungen faulender Körper benutz worden, sondern man 
hat auch damit die Thatsache zu erklären esucht, dass’manche ver- 
dorbenen Nahrungsmittel, wie: Wurst, Käse und Fische, in den Magen 
eingeführt, schwere rastrische und nervöse, aber in jedem "all eigen- 
artire Symptome hervorrufen, welche mit ihrer Wirkung eine FOWISEO 
Aehnliehkeit mit den durch pflanzliche. \lkaloide hervorgerufenen Ver- 


eiftungen haben. 


Buttersäureerährung. 

Als Buttersäurerährung hezeiehnet man zunächst die Bildung der 
Buttersiiure aus Milchzucker, Rohrzucker ete. dureh Fermente. Pasteur 
nimmt für diese Gährungserscheinung ebenfalls eine Bacterie an, welche 
er unter die Gattung Vibrio rechnet. bei der Milchsäuregährung ver- 
wandelt sich bekanntlich die Milchsäure im zweiten Stadıum hei längerer 
Kinwirkung in Buttersäure, Kohlensäure und Wasserstoff. bButlersäure 
fritt. wie wir früher Seite 72 sahen, bei der Gährung des Glycerins, 
der Aepfelsäure, der Weinsteinsäure, Citronensäure ete, ebenfalls aut; 
ob das diese Gährung verursachende Rerment mit dem von Pasteur 


I Handwörterbuch d. Chemie. Bd. 3. 8 211. 
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| für die Milchsäuregährung beschriebenen identisch ist, ist noch nicht 
| testeestellt. 


Ammoniak- oder Harnstoffeährun m 


Der Irischrelassene, meistens sauer oder neutral reaeirende Harn | 
nimmt allmählich eine alkalische Reaetion und einen stark ammoniaka- 
lischen (seruch an. Der Harnstoff des Harns zersetzt sich dabei in 
Ammoniumearbonat. 
N Ha» 7 
Re - 2 (Hs0) = GO: (NH,) >? 
N.H,: - - ” 


a 


E 


Wasser. \imonlumearbonn®, 


ie Zersetzung des Harnstofls wird, wie von Tieshem,! Schün- 


hein,? Pasteur,? nachrewiesen wurde, dureh einen Spaltpilz Mierococeus 
ureae hervorgerufen. 

(Ib die »ssiebildune aus dem Alkohol und die Zersetzune der 
(serbsäure ebenfalls unter die Gährunegen zu rechnen sind. ist noch 


nicht endsiltir festeestellt. Pasteur nimmt an. dass die Verwandlung 


des Alkohols in Essiesäure ebenfalls durch einen Spaltpilz hervorge- 
ruien würde, während diese Ansicht von anderen Forschern be- 
stritten wird. 

Wie wir bereits früher schon erwähnten. unterscheidet man in 
neuerer Zeit eine zweite (sruppe von Fermenten, die sogen. lösliehen 
oder nicht organisirten Fermente.* Dieselben stammen ohne 
Ausnahme von lebenden Oreanismen. PHanzen oder Thieren ab. Ob- 
gleich ihre Reindarstelluns und Isolirung noch nieht gelungen ist, leri 
man ihnen doch die Eirenschaft chemischer Individuen bei. Ihrer 
Wirkung nach zerfallen sie in foleende Gruppen: 


l. Diastatische Fermente.d 


Dens: Iben kommt die Kirenschatt Z1L, kohlehvdrate. wie Stärke. 
Dextrin ete, in Zucker verwandeln zu können. Man findet dieselben 


7 a 1 au 

7 ı Konnnt. rend. I. In, pP. uhr), 
- ‚Journal { pract. Chemie 92. p.. 156, 
Lomml. jr nl I i8. I ShT. 


Laslieh: 


Handwörterbuch (hemie. Bd. 3. p. 280, 
Fermente werden such Knzyine oder Zyınasen Fanstrnt, 


In Del eoTeT Feit hat ‚Jul. Wortmann Zeitschr. F phvsiol, Chem. h, Hi, 


ud nachrewiesen, dinss die lacterien. wein kein Hıwriss 1111] keine rulerp 


ausser Starkemehl) als Nahrung dienende Köhlenstoffverbindung vorhanden 
war, eım Ferment absondern. welches die KHirenschafi besitzt. die =tärke 11 eine 
lösliche Zuckerart umzuwandeln. Die Bacterien sollen ebenfalls nach Wort- 


Buhl ii pepsinartgen Körpen rc" ‚erenwart von Kıweiss ahbsondern. 
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i 
in pflanzlichen und thierischen Organismen. Wir erwähnen ihr Vor- 
kommen in der wekeimten (rerste, Wicke, dem Hant- und Leinsamen 
und im Speichel, Bauchspeichel der Leber und dem Blute, 


>. Invertirende Fermente, 
Ks kommt denselben die Eieenschaft zu, den Rohrzucker in Dex- 
trose und Levulose zu spalten. Genau gekannt ist nur das Invertin, 


welches von der Lieie | Sacecharomvyees) abeesondert wird. 


3. Glyeoside spaltende Fermente. 
Diese Fermente haben die Eigenschaft zusammengesetzte Atom- 
complexe ın Aucker und andere meistens der aromatischen Reihe ll- 
eehörende Körper spalten zu können. Zu diesen gehört das häufig 


eenannte Kmulsin, Myrosin, welches die Senigährung hervorrult ete. 


E: Peptonbildende "ermente. 

NMan bezerelinel damit solche Fermente. welche clie iweisskörper 
und Albuminoide in Peptone verwandeln, Die Peptone unterscheiden 
sich von den Eiweisskörpern nieht in ihrer Klementarzersetzung, 
werden aber nieht wie die unveränderten Eiweisskörper durch Wärme 
oder andere Einwirkungen zum Gerinnen gebracht. 

Iın Gerensatz zu den Kiweisskörpern diffundiren sie durch thierische 
Membran, sind aber nur durch wenige Metallsalze füllbar. Das be- 
kannteste Ferment dieser Ulasse ist das Pepsin, in der Magenschleim- 
haut und den Labbdrüsen vorkommend. Ausserdem ist noch das im 
Bauchspeichel sich findende Trypsin zu erwähnen! Weniger bekannt 
sind noch toleende: l. fettzerlerende Kermente, welche die neutralen 
"ette in Fettsäuren und Glycerin spalten; 2. fettemuleirende Fermente, 
welche im Bauchspeichel vorkommen und die Fette in Kimulsion ver- 
wandeln: 3. Fermente, die das Sauerwerden der Milch, die Spaltung 
des Uaseins ete., nach Fremy das Teirigwerden der Früchte und «lie 
sogen. peetingährende Wirkung hervorrulten. = 

Die Wirkungsweise der löslichen Kermente soll nach Nencki? auf 


einer Hvdratation,* wie sie durch verdünnte Säuren und Alkalien her- 


1 Auch im pflanzlichen Oreanisınus sindin der neneren Zeit diastatische und 
peptonbildende Fermente nachgewiesen worden: der 13. Im WW ıickensamen und urr 
penthesdrüsen. 

E Anch (lıe Fasereerinnung (les Blutes soll nach a, =chrmidt ruf einem 
sich nach dem Absterben im Blute bildenden Fermente beruhen. 

3 D. Lehre v. d. fermentativen (rerinnungserseheinungen, Dorpat 1576. 


4 Man hat diesen Fermenten daher auch den Namene hydrolitische gegeben, 
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voreerufen wird und wie wir bei Erklärung des ehemischen Vorgangs 
bei der Fäulniss, Seite 65 — 70, näher auseinander setzten, beruhen. 

M. Traube! dagreren betrachtet die löslichen Feermente, wie wir 
bei der 'Vheorie der Gährune bereits näher ausführten, als Sauerstofl- 
überträger. Nach ıilım soll mit Hilfe der Atomgruppe a des gährenden 
Körpers das Wasser zersetzt werden; a nimmt den Wasserstoff, das 
Ferment den Sauerstoff auf um ihn auf, die andere Atomgruppe b des 
sährenden Körpers zu übertragen. Derartige Hypothesen geben 
natürlich keine Erklärung, sondern bringen nür die verschiedenen 
ermentationserscheinungen unter einen Gesichtspunkt. 

Nägeli? hält die Wirkungsweise der löslichen Fermente für voll- 
ständig verschieden von der der organisirten Fermente (Spalt- und 
Sprosspilze). 

Wir haben auf Seite 65 —66 bei Besprechung der Nägeli’schen Gäh- 
rungstheorie das nöthiee hervorgehoben. 

bezüelich ihrer Wirkunesweise haben die löslichen mit den orzanl- 
sırten Fermenten Folsendes gemeinsam: 

|) alle zersetzen mehr oder minder lebhaft Wasserstofisuperoxyd; 
eine geringere Menge davon reicht hin, eine grosse Quantität des 
eährungstähiren Körpers zu zersetzen: 
5) die Wirkungsweise beider ist an die Gesenwart von Wasser ee 
bunden : 
+) unter U C, und über 80% ©, hört ihre Wirksamkeit auf: 
») die tür ihre Wirksamkeit günstigste Temperatur liert zwischen 


t bis 450 (!.3 


Verhalten organisirter und nicht organisirter Fermente 


segen verschiedene chemische Substanzen. 


TE EEEERRERSEEEEE i 
= a , = 
nn TE mtl 


loslıche oreanısırte 
Fs | | 
" erım ı 
l. Comprimirter Sauerstoff’ bei län- | hebt die Wirkung | bewirkt Tüdtune. 
gerer Kinwirkunso nicht auf. | 


[ 


Chloroform ni heht (die Wirkune hebt clıe Wirkung 
nicht auf, mancher F'er- 


mente auf. 


' Berichte d. deutsch. chem. Gesellsch. 7. 8.872, 
- vw. Nügeli, Theorie der Gähruns. 1879. 
” Einzelne, wie z. B. die Diastase wirken erst bei 660 C 


1 Comtp. rend. t. 80, „. 1979 Handwörterbuch d., Ch. 3. 209. 


o Miüntz, Compt) rend. t. 80. p. 120, 
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EEE 


lösliche orzanisirte 


ls zeigt: 


3. Boraxlösunge!t nach Dumas henmende Wir- 
kunsr, 


.n + 1 
4, Blausiture - Wirkune nur in| Schon in geringen 
FTOSSCH Mengen Dosen, 
4 2 s 5 Er 4+ u 
5. Thymol 3 keine Wirkung. Finwirkung. 


6 Phenol (Carbolsäure)# (Zapolsky) | keme Binwirkung | Einwirkung. 
auf die meisten, 


7. Schwefelkohlenstoft® keine Wirkung, Einwirkung. 
$, Xanthogensaures Kali ® keine Wirkung. Einwirkung. 


0) Arsenik ? nach Schäfer u. Böhm hebt die Wirkung | wirkt tödtend. 
von Diastase u. 
Pepsin nieht auf. 


10, Salieylsäure® nach Kölle * keine Wirkung, | Einwirkung. 


Pouchardat 10 hat für die Diastase nachgewiesen, dass ihre Wirkung 
Aurch eine Reihe von Substanzen, welche die Thätigkeit der organi- 
sirten Permente vernichten, nicht beeinträchtigt werde, so durch 
Blausäure, Alkohol, Aether, Chloroform, Quecksilbersalze und manche 
stherischen Oele, während Uitronensäure und Weinsäure, welche nur 
eine mässige Verzögerung der durch ein organisirtes Ferment einge- 


leıteten eeistigen Gährung bewirken, die Diastasewirkung vollständig 


a Das 


aufheben. Ueber die chemische Natur der ungeformten Fermente sind 


1 Compt. rend, t. 79. 5,298. 
Kiechter, Inaugural- Dissertation 1575. Basel. 
i l.evin, Centralbl. f. d. mel. Wissensch. IS1D. Nr. 1. 


4 | Iantsch, (!hem. Ber. 1 s71 4 “ih Handwörterb. il. (hem. 11. =. 3, 


r 
En 


5 Deutsch. chem. Berichte (Zöller 1876. 5. 707 u. 10850, 
; Züller, Deutsche Chem, Ber. 1876. Bd. 10, 5. 52. 

7 Verhandl. d. phys. medie. Classe mn Würzburg, n. F. 3.5. 238. BHand- 
wörterb. d. Ch. Bd. IIL 5. 209. 

5 Journal f. pract. Chem. n. P. 10.8. 107. 


! Die Ansicht von Kolbe. lass Saliey lsture uf die löslichen Fermente 


keine Wirkung äussere, wird von Fleek bestritten (s. Benzoes. (arbols, von 
Prof. Fleck. München 187n.). 
li Aynnal. d. Chem. u. Plıys. E Io p. 61. 
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die Meinungen noch sehr getheilt, da die Isolirung und Reindarstellung 
eine selır schwierige ist. Die bisher bekannt semachten Analysen 
weisen einen geringen Stickstoffschalt nach, so dass von einigen Che: 
mikern die Kiweissnatur bestritten wurde. 

Oo. Löw! tritt für die Eiweissnatur der ungeformten Fermente ein 
und behauptet, dass deren niederer Stickstoffgehalt nur auf die Ver- 
unreimeung mit Kohlehydraten zurückzuführen sei. 


I'heoretische Beschreibung der 
Uonservirungsmethoden. 


Conservirung «durch Entziehung von Wärme. 

Liese Conservirungsmethode 1st als eine der allecemein anfe- 
wandtesten zu bezeichnen. Denn wie bekannt, wird durch Anfbe- 
wahrunge in kühlen Räumen, namentlich Kellern eine Reihe von rasch 
in Zersetzung übergehenden Nahrungsmitteln für einige Tare eonservirt. 
Die Wirkung der Kälte oder der Wärmeentziehune als eonservirendes 
Agens beruht, wie wir früher schon ausführten, auf der IHlemmung der 
Entwicklung der die Zersetzune hervorrufenden körper. Je näher die 
Temperatur dem Nullpunkt rückt, desto mehr wird jede Entwicklung 
und Lebensthätiekeit der oreranischen Körper echemmt. Nahe bei ()V 
oder I -2° darunter ruht fast jede oreanische Lebensthätirkeit. In 
vielen "ällen treten die organischen Körper, besonders die für us 
wichtigen Pilze in einen Zustand der KErstarrune, ohne jedoch dadurch 
setöcdtet zu werden, 

Werden die oreanisirten Körper wieder mit den für ihre Ent 
wicklung günstigen Bedingunsen in Berührung gebracht, so tritt Ent- 
wicklung und Vermehrung von neuem ein. 

Die Conservirung durch Kälte dauert daher auch nur so lange, 
als der betr. Körper der niederen lemperatur ausgesetzt bleibt; kommi 
er in gewöhnliche Tiemperatur, so treten die gewöhnlichen Gährungs- 
url “äulnisserscheinungen meistens rascher ein, weil durch das Ge: 
hneren eine Lockeruns des Lewebes, ein Zerplatzen (ler “ellen und 
Krgiessen ihres Inhaltes in die Interzellulanäiume stattfindet und dadureh 


eine grössere Neirune zur Zersetzung entsteht. 


I Pllüger's Arch. f. Phys. Bd, 27. 8, 203. 





Conservirung dnrch Entziehung von Wärme, “1 


Meistens, nur mit wenigen Ausnahmen! ist es rathsam, mit der 
Temperatur nicht bis ganz unter 00 zu gehen, weil bei einem Ge- 
frieren der zu conservirenden Substanz, z. B. Gemüse, Obst ete. eine 
ungeünstire Veränderung des Geschmacks stattfindet. 

Die Ursache der (ieschmacksveränderung ıst einestheils auf die 
Lockerung der Gewebestruetur und ein Zerplatzen oder Austreten de; 
Zelleninhaltes in die Interzellularräume, anderntheils auf Veränderung 
rewisser organischer Körper, z. B. Stärkemehl in Zucker, zurückzu- 
führen. 

Die verschiedenen Apparate und Vorrichtungen, deren man sich 
zur Üonservirung dureh Kälte bedient, sind je nach dem Zwecke: 

|} Kisschränke, 
>) Kiskeller, 
3) hermetisch geschlossene käume mit kalter Lufteireulation. 

Bei der speziellen Beschreibung der emzelnen Conservirungsme- 
thoden werden wir die zur Wärmeentziehung geeigneten Apparate 
näher besprechen. 

"assen wir das Miteetheilte noch einmal kurz zusammen, so er- 
erjelhf sich: 

|) durch Wärmeentziehung werden die Fäulniss- und Zersetzungs- 
ETTELEr nicht retödtet: 

>) die Conservirune dauert nur so lange, als der zu conservirende 
Körper der niederen lemperatur ausgesetzt ist; 

>) für die Conservirunge der meisten Nahrungsmittel eienet sich die 


Temperatur nahe dem Grefrierpunkt. 


(Jonservirung durch Erhitzen. 

Auf wirksamere Weise noch als durch Wärmeentziehung kann die 
Conservirung der Nahrungsmittel durch Erhitzen bewirkt werden. 

Die meisten eährungs- und fäulnissverursachenden Organismen 
werden bei 80-000 E., manche schon bei 40—50° C. entweder ge- 
tüdtet oder sterilisirt. Die Sporen mancher Spaltpilze jedoch können 
eine trockene Hitze von über 136 — 140 U. vertragen. 

Substanzen. bei denen durch Erhitzen die Fermente getödtet sind, 


l Bei Fischen und Fetten. 

= Gefrorene (Gregenstände unterliegen nicht so leicht der Zersetzung, wenn 
sie beim Wiederaufthauen in kaltes Wasser gebracht werden, und das Auf- 
thauen nur ganz allmälig stattfindet, weil dabei das Zerreissen (les zellan 
vewehes (ureh allınählızes Furückdiffundiren (ler auseetretenen Flissirkeit in die 
Zellen nicht stattlinden kann, 


Heinserling, (ons. I 
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nüssen. um haltbar zu bleiben, vor dem Eindringen der von Aussen 

. 1 2 es rn 147 "1: b h 1 ni 4 7* Erki 
kommenden eihrungs- oder fiulnisserregenden Pilze entweder dureh 
Luttabschluss geschützt, oder es muss der Wassergehalt durch Trocknen 
so vermindert werden, dass die hinzutretenden Pilze sich nicht mehr 
entwiekeln können. 

Als Wärmequelle wird in den meisten Fällen Dampf, heisses 
Wasser oder je nach dem heisse Luft angewendet. 

lat bei der Conseryirung durch Hitze gleichzeitig ein Eintrocknen 
statteefunden (z. B. bei Fleisch ete.), so hält sich der Gegenstand 
ohne Abschluss der Luft so lange, als ihm keine Keuchtigkeit zuge- 
führt wird. 

Beim Erhitzen muss darauf gesehen werden, dass bei grösseren 
(Gegenständen eine entsprechend länecere Behandlung einzutreten hat. 
damit die im Innern der Körper enthaltenen Sporen und Zersetzungs- 
errerer vollständig getödtet werden. 

die ('onservirune mittelst Hitze cienet sich sowohl fir leste als 

Oo N 
für Hüssige Körper. 

Bei Beschreibung der einzelnen Conservirungsmethoden werden 
wir die speciellen Apparate ete., die hierzu construirt worden sind, 


eineehend behandeln. 


Gonservirung durch Luftabschluss. 


Wie wir schon in der geschichtlichen Darstellung bemerkten, eine 


man früher von der irrigen Voraussetzung aus, dass „der Sauerstoff 


der Luft“ die Zersetzungen der organischen Körper einleite. Später 
lernte man kennen, dass es nicht der Sauerstoff der Luft ist, sondern 
die m der Luft enthaltenen Sporen und Pilze sind, die als Fäulniss- 
und Gährungserreger fungiren. Werden die eährungs- oder fäulniss- 
erregenden Körper aus der Substanz entfernt oder zerstört, so kann 
dieser Körper auch ohne Abschluss der Luft längere Zeit erhalten 
werden. Der Abschluss der Luft wirkt nur in sofern conservirend, 
als dadurch der Zutritt organisirter Fermente zu dem Körper ver- 
hindert wird. 

Meistens geht zum Zweck der Zerstörung dieser Pilze ein Er- 
hitzen des Körpers dem Abschliessen der Luft voraus. 

Das sogenannte Appert'sche Verfahren, eine der wiehtigesten und 
ältesten Conservirungssmethoden, beruht auf dem Erhitzen der Körper 
unter nachherisem Abschluss der Lutt. 

Der Abschluss der Luft kann auf verschiedene Weise &eschehen: 
entweder durch Aufbewahrung in hermetisch verschlossenen Gefässen. 
oder durch VÜeberziehen des Körpers mit emer luftdiehtmachenden 
Schichte, 





Lonservrirunge mil compmimirter Luft ete, do 


Eine nur oberflächliche Zerstörung der Pilze nur auf der Oberfläche 
durch Erhitzen oder Behandlung mit antiseptischen Substanzen ist dess- 
halb nicht ausreichend, weil, wie Nencki! nachgewiesen hat, eine Anzahl 
jener Gährungs- und Fäulnisserreger nicht erst nach dem Tode, sondern 
schon bei Lebzeiten in das Innere des Thieres gedrungen sind und diese, 
wenn nicht eine Zerstörung derselben stattlindet, selbst bei vollständigeem 


Abschluss der Luft eine Zersetzung hervorbringen können. 


Uonservirung mit comprimirter Luft. 

Die Conservirunz von Gegenständen in einem Raum mit com- 
primirter Luft lässt sich nach Untersuchungen von Paul Bert (s. 8. 22) 
auf die Tödtunz oder Sterilisirung der eährungs- und fäulnisserrerenden 
Pilze zurückführen. Man hat diese Methode für die Uonservirung der 
Milch in Vorschlag gebracht; ob sıe sich auch für verschiedene andere 
Zwecke eienet, bleibt dahingestellt. Kin Nachtheil wird immer der sein, 
dass dabei sehr kostspielige Apparate erforderlich werden. 


Gonservirune durch Luftverdünnung. 


Die Conservirune im luftverdünnten Raum ist nur auf Abschluss 
der Atmosphäre zurückzuführen. Geht nicht eine Tödtung der Fermente 
voraus, 50 zersetzen sich die Körper im luitverdünnten Raume ebenso 
wie ın freier Luft. 

Es ist nachgewiesen, dass im Vacuum die Entwicklung der organı- 
sirten und nieht orsanisirten Fermente und Fäulnisserreger weder 
eehindert noch aufgehoben wird. Man hat im Vacuum normale Gährungs- 
und Fäulnisserscheinungen beobachtet, wenn die zur Erregung noth- 
wendigen Gährungs- und Fäulnisserreger vorhanden waren. 

Will man im luftverdünnten Raum Körper conserviren, so muss 
eine Abtödtung der Fäulniss- und Gährungserreger stattgefunden haben. 

Man wählt zur Zerstörung dieser Pilze verschiedene Wege: ent- 
weder erhitzt man in trockner Luft auf eine Temperatur, bei welcher 
EINE Tödtung der lebenden ( eanismen stattfindet, oder man kocht bis 
zur Dampfbildung, tödtet dadurch die Pilze und treibt sleiehzeitig die 


luft durch den sich entwickelnden Dampf aus, 


(‘onservirune durch Filtration der Luft. 
Mittels Filtration durch geeignete Körper, z. B. Baumwollwatte, 


i = = y & - 5 1744 ' ü nat] .. 
poröse Schichten wie Thon, Gyps ete. kann die Luft, wie Pasteur zu 


So ve- 


erst nachgewiesen hat, von Pporen, Pilzen ete. befreit werden. 


I Jahresberichte der Chemie 150. 
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Conservirung durch Wasserentziehung. s5 


Bei der Üonservirunz mischt man die wasserentziehende Substanz, 
wenn sie pulverförmig ist, entweder mit dem zu eonservirenden Körper, 
oder man bereitet stark eoneentrirte Lösungen und übergiesst die zu 
conservirenden Körper damit. Die conservirende Wirkung der wasser- 





entziehenden Mittel berulit darauf, dass ın und um den Körper herum 
sich eine Flüssiekeit befindet, die die Wirkung der gährungs- und 
füulnisserregenden Pilze hemmt. Vie irhaltuns dauert desshalb ın 
der Kegel nur so lauge, als der Körper von der Lösunz umzreben ist. 
Beim Liegen an freier Luft tritt sehr bald Zersetzung ein. Werden 
Früchte. die in Alkohol aufbewahrt (eonservirt) waren, aus «diesem 
herausgenommen, s0 unterliegen sie an der Luit sehr schnell der Zer- 
setzung. Ebenso verhält es sieh mit Fleisch. 

Bei (dieser Conservirunesmethode erleiden die zu eonservirenden 
Körper durch endosmotische Prozesse Veränderungen ın der chemischen 
/usanımensetzune, die auf den Geschmack und Nahrungswerth von 
Kinfluss sind. 

So erleidet das Fleisch nach E. Voit! heim Kinpökeln toleende 
Veränderungen : 

Voit hat das Fleisch mit 6%, Kochsalz 14 Tage sich selbst über- 
lassen. — Die von 026 er. Fleisch abgegossene Brühe ergab 22,45 gr. 


Trockensubstanz tolzender Zusammensetzung: 


In 72.48 er, TVrvockensubstanz In 100 »r. Trockenusulstanz 
ler Brühe waren: er, der Brühe waren: gr. 

Urganische Stolle . 2...» 1:47. ER er ER, 

Eiweiss EL ne 0 

7 a % in 5 h 

Rxtractivstofe . . = IE SE al ee ir . 10,19 
Asche a en NR nn ee S0.12, 

I\ochsalz en Ne 11:00, 

Phosphorsäure et ER Eee .- 4:56, 


Das Fleisch roch vollkommen frisch und hatte nur eine etwas 
dunklere Farbe als frisches Fleisch. 

is wor nach dem Einsalzen nur noch 92,5 gr., hatte daher 35,1 gr. 
abeenommen und enthielt frisch 4,56% Kochsalz. 

Nach der vorgenommenen Analyse erleiden 1UW gr. {risches Fleisch 
beim Einsalzen foleende Veränderungen: 

Sie nehmen auf: 


Kochsalz 43,0 gr. 


l Zeitschr. f. Biologie. 1519. p 195 


Warner, Jahresb. 1879. 5. Ja. 
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Phosphorsäure . . - 04 „ = 35% der Phosphorsäure. 


Conserviren in Gasgemischen. 


Als man über die Ursachen der Gährungs- und Zersetzungser- 
scheinungen noch vollständiz im Unklaren war, wendete man, walhr- 
scheinlich aus Analogie mit dem käucherungsprozess, Gase an. Am 
meisten Verwendung fanden zu diesem Zwecke Kohlensäure, schweflige 
Säure, Stickoxyd, salpetrire Säure und Chlor. Später empfahl man 
auch Kohlenoxydsas für sieh allein oder m Verbindung mit schwetliger 
Säure zum Gonserviren. 

Von den eben mitgetheilten Gasen sind als vollständig wirkungslos 
der Stickstoff und wie neuere Untersuchungen von A. Zimmermann 
beweisen, auch das Kohlenoxydeas zu bezeichnen. Da beide weder 
spezifische Gifte für die Fäulniss- und Gährungserreger sind, noch die 
(durch sie bewirkte Verdränzung des Sauerstofls, wie wir früher näher 
ausführten, zur Verhütung der Fäulniss beiträgt, so müssen beide Gase 
als unbrauchbar zur Conservirunz bezeiehnet werden. 

Von den übrigen aufgeführten Gasen ist die schweiflise Säure als 
energisch wirkendes Gift für Fäulniss- und Fermentorranismen her- 
vorzuheben. 

Salpetrige Säure und Stickstoffoxyd sind ebenfalls als energische 
Gilte tür Fäulnisserrerer zu bezeichnen. Bei ihrer Verwendung ist 
aber darauf Rücksicht zu nehmen, dass sie bei (rerenwart von Wasser- 
dampf und Sauerstoff sehr schnell in Salpetersäure übergehen, die, zu 
einer geringen Menge Flüssirkeit eondensirt, fast keine Wirkung mehr 
ausüben kann. 

Kohlensäure, 

Ueber die Verwendung der Kohlensäure zur Gonservirung des 
Kleisches theilt H. Kolbe! das Ergebniss einiger Versuche mit, die 
wir hier kurz besprechen wollen. 

Er brachte in einen vollständie mit Kohlensäure efüllten Behälter 
Ochsenfleisch , clas er {rei schwebend aufhine. Die Versuche wurden 


in den heissen Sommermonaten angestellt und zwar in einem Zimmer, 


W 
« 
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in dem Mittags die Temperatur auf 320 C, stieg. Die verwendeten 
Stiicke woren 2 —5 Kilo mit Fett und Knochen. Acht Tare nach dem 
Einbringen hatte das Fleisch die Farbe, den (reruch und nach dem 
Kochen den Geschmack des frischen Fleisches behalten. Nach 14 Tagen 
war seine Beschaffenheit die gleiche, nur äusserlich war die Farbe 
etwas grau; gekocht konnte das Fleisch nur schwer von frischem unter- 
schieden werden. Nach 4-5 Wochen war das Fleisch noch freı von 
fauligem (Geruch, aber die davon zekochte Brühe war nicht so wohl- 
schmeekend als frische. Versuche, die in gleicher Weise mit Hammel- 
Hleisch und Kalbtleiselı angestellt wurden, ergaben das anuffallende 
Pasultat. dass sich diese Fleischarten zersetzten. 

Die Kohlensäure scheint hiernach kein spezifisches Gift für die 
(Häbrungs- und Fäulnisserreger zu sein, sonst müsste auch ın den letzten 
Fllen eine Conservirune stattgefunden haben. In welcher Weise die 
Conservirung des Ochsenfleisches hierbei vor sich geht, ı8t noch nicht 
hinreichend festgestellt. 

Die Anwendung der Gase zur Zerstörung der Ferment- und Fäul- 
nisserreger eignet sich mehr zur Desinteetion als zur Conservirung, 
weil es sich bei der Desinfeetion nur um eine einmalige Zerstörung 
der Pilze handelt, während beim Conserviren eine Zerstörung und eine 
dauernde Abhaltung der Fermente stattfinden muss, die natürlich eın 
Erhalten oder eine tortwährende Entwicklung oder Erzeucrung des 
(aseemisches verlangen. 

Die Erhaltung dieser Gase in einem geschlossenen Raume ıst um- 
ständlich und kostspielig und findet daher diese Methode unseres Wissens 
bis jetzt nur wenie Anwendung. 

Ausser den erwähnten Gasen sind von H. Johnson! die Dämpfe 
von Benzin, Benzol, Gasolin ete. zum \ ‘onserviren des Fleisches, sowie 
von Hishton die Verwendung (ler Salzsäure voreeschlagen worden. 
Die ersteren eigenen sich, wenn auch ihre antiseptischen Wirkungen 
(was nach unserer Ansicht noch nicht festrrestellt ist) stark genug sind, 
wenie zur Üonservirung von Nahrungsmitteln, weil sich schwer solche 
Kohlenwasserstöffe herstellen lassen, die dem Fleisch etc. absolut keinen 
unanrenehmen Beigeschmack ertheilen. Die Verwendung von Salz- 
säure, namentlich zur Fleischeonservirung, verdient nach unserer An- 


sieht mehr Beachtung. 


Conservirung durch Antıseptica. 
Mit dem Namen Antiseptica bezeichnet man alle Substanzen, die 


- f" 45 “ : : e .l- 
die Aersetzung oreanischer Körper, welche durch F ermente bewirkt 


ı Engl. Patent Ar. 1051 ans dem Jahre IS12. 
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werden, verhindern können. Ihrer Wirkung nach kann man sie in zwei 
Klassen eintheilen. Erstens in solche, die die Zersetzungserscheinungen 
nr hemmen, aber keine Tödtung der organisirten Fermente bewirken. 
Zweitens in solche, die als spezifische Gifte für die Fermente zu be- 
zeichnen sind. 

/u den ersteren, deren Wirkung wir schon trüher besprochen 


haben, gehören: 
Kochsalz, Salpeter, Alkohol, Zucker ete. 


Die zweite Abtheilune umfasst eine grosse heihe organischer und 
F E ü 
ıl 





anorganischer Körper, von denen aber nur eine beschränkte Anza 


zur Üonservirung von Nahrungesmitteln verwendet werden können und 


zwar desshalb, weil die Mehrzahl dieser Körper, z. B. Metallsalze, nicht 


allein Gifte für die Pilze, sondern in einigermassen grösseren Dosen 
auch Gifte für Menschen und [hiere sind. 
Die Wirkung der Antiseptica als Gifte kann eine direete oder in- 
direete sein: 
direet, indem sie tödtend auf die organisirten Fermente wirken, oder 
indem sıe indirect dadurch tödtend wirken, dass sie die, dem Pilze 
zur Ernährung erforderlichen Stoffe in solehe Verbindunzen 
überführen, die nicht mehr resorbirbar sind. 


Nur solehe Körper können zur Uonservirung von Nahrungsmitteln 
verwendet werden, welche dauernd genossen werden können und selbst 
bei tortgesetztem (fenuss und in viel zrösserer Menge, als zur Üonser- 
virung erforderlich ist, in keiner Weise nachtheilix auf den Organismus 
influiren. 

Von den anorganischen Körpern entsprechen nur wenige diesen 
Anforderungen; von den Salzen können nur Kochsalz. serinee Mengen 
Salpeter, geringe Mengen phosphorsaurer und schwefelsaurer Salze, 
ohne nachtheilire Wirkung auf den Orsanismus länrere Zeit zenossen 
werden. 

Wir wollen kurz die gebräuchlichsten Antiseptica, welehe zur Con- 
servirung von Nahrungsmitteln verwendet werden, betrachten. 


Das Kochsalz. 


Die Anwendune des Kochsalzes ist bereits früher, bei der Ü(on- 
servirung durch Wasserentziehung besprochen worden: seine Verwen- 
dung ‚findet hauptsächlich bei der Conservirune von Fleisch, Fischen 
und einigen Gemiüsen statt. 

Die Wirkung des Kochsalzes muss selbst bei starkem (zenuss als 


unschädlich für den Örzanismus bezeichnet werden: nur ın sofern 
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kann durch den anhaltenden Genuss von zesalzenem Fleisch ein nach- 
theiliger Kinfluss auf den menschlichen Inörper stattfinden, als dem 
Nahrunesmittel ein Theil der zur Ernährung nothwendigen Salze auf 
endosmotischem Were entzogen wird, was schon oft Veranlassung zu 
krankhaften Störungen (Scorbut) gegeben hat. 


Schwefligsaure Salze. 

Von den schwefliesauren und sauren schwelligsauren Salzen, die 
rn neuerer Zeit zw Conservirunze von Fleisch wie auch Getränken in 
Verwendung kamen, sind hervorzuheben: 

schwefliesaures Natron und 

saures schwelligsaures Natron; ferner: 
saurer schwelliesaurer Kalk, 
schwetliesaurer Kalk. 

Die antiseptische Wirkung der schweiligsauren Dalze beruht auf 
deren Gehalt an schwelliger Säure. 


Schwefliesaures- und saures schwetligsaures Natron 
N alas ha ( ), 1ın rl N el = \ I. H 
werden beide zur Conservirung angewendet. Ueber nachtheilige Wir- 
kung ist uns nichts bekannt. 


Der saure schweiliesaure Kalk 

wirkt. da er mehr schweflige Säuren enthält, weit kräftiger als das 
neutrale Salz. Die beiden werden zur Conservirung von Fleisch und 
alkoholischen Getränken, wie Wein und Bier, verwendet. Bei der 
Verwendung bei Bier sollen sie zwar die Alkoholgährung hemmen, 
aber nieht vollständige die durch Spaltpilze entstehende Gährung:. 
Wenigstens will man in Bier, das mit schwefliesaurem Kalk versetzi 
ist, noch Spaltpilze in lebendem Zustande aufgefunden haben. 


Salpetersaure Salze. 
Die salpetersauren Salze werden selten allein als Conservirungs- 
mittel angewendet: in der Regel setzt man eine FEWISSEC (uantität 
Kochsalz zu. Nach Werneke wirkt Salpeter nieht hemmend aut die 


Entwicklung der Hefe ein. 


Dis Borsäure und die borsauren »alze, 
Zahlreiche Conservirungsmethoden gründen sich auf die Verwen- 
dung von Borsäure rc borsauren Salzen. 
[Teber die Wirkung sehen die Ansichten auseinander, Während 


lie Einen ın cler Borsäure und den borsauren Salzen ol vorzügliches 
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Conservirungsmittel erblicken, behaupten Andere, dass sie nur geringe 
antiseptische Eigenschaften habe. 

Nach Siebert sollen selbst vier Prozent Borax nieht hinreichen, 
die Fäulniss anfzuheben. 

Nach Werncke? dasegen übt Borax stark gährungshemmende 
Wirkuns aus, während Borsäure nur schwach hemmend wirkt. 

Nach Schmidt- Rimpler®? hemmt eine 4prozentige Borsäurelösung 
die Inteetionsthätigkeit des Kiters. 

Wachsthum hemmend wirken auf die Sporen nach Wernich 
1:1250. Tödtend auf die Sporen wirkt nach Koch? eine 2prozentige 
Borsäurelösung selbst nicht nach 30 — 1lWtägiger Einwirkung. 

Ausser Borsäure und Borax hat man auch noch andere Borprä- 
parate, "Caleiumelyeeroborat, Natriumglyceroborat, über deren antı- 
septische und antitermentativen Eigenschafte uns nichts näheres be- 
kannt ist. 

Wesen der Schwerlöslichkeit der Borsäure verwendet man meistens 
Borax oder Mischunzen von Borsäure und Borax, um durch Zusatz 
des letzteren die Borsäure löslicher zu machen. 

Man hat Borsäure und Borax oder andere Borate zum ÜConser- 
viren der verschiedensten Nahrungsmittel in Vorschlag gebracht: 

|) Fleisch, 


2) Milch, 


3) Butter ete. 


Von A. Herzen® wurde dieselbe zuerst empfohlen. Herzen? soll 
es gelungen sein durch Zusatz von Borsäure, die durch Borax in Wasser 
löslicher gemacht und deren Wirkung noch durch Zusatz von Salpeter 
und Kochsalz verstärkt worden war, frisches Fleisch monatelang in 
der italienischen Sommerhitze unversehrt zu erhalten. Der letzte Rest 
des Fleisches, welches in Kisten ohne besondere Sorgfalt verpackt 
worden war, soll noch, nachdem es2 tropische Reisen mitgemacht hatte, 
in ganz geniessbarem Zustande gewesen sein. | 

Bedenklich würde die Verwendung der Borsäure und borsauren 
Salze zur Conservirung von Nahrungsmitteln, wenn es sich bestätieen 


! Journal f. praet. Chem. 19, Seite 439. 
* Dissertation Dorpat 1879. Wernich 176. 


INlinische Monatsschrift für Augenheilkunde 188, Wernich 308. 
4 Wernich old, 


» Mittheilungen des Reichsresundheitsamts er 
' Atti dello R, Academia dei Sineei Sera Lransunti Vol. III. 1879 p. 151 
; | 


Schiff- Berichte d, deutsch, chen, (Gesellsch. Jahre, 35. 5, 398. 
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sollte, dass borsaure Salze eesundheitsschädliche Eigenschaften haben 
und in einzelnen Fällen, namentlich bei Kindern, nach längerem Genuss 
derselben Erkrankungen des Verdauungssystems, namentlich katarrha- 
lische Darmaflectionen zur Folge haben sollten. 

Die sich in der Literatur über die Schädlichkeit des bBorax 
findenden Angaben sind sich vollkommen widersprechend. Während 
7. B. Cyon, Hager etc. die absolute Unschädlichkeit der Borsäure und 
Borate annehmen, behaupten Andere, 7. B. le Bon, dass sie zesund- 
heitsschädlich seien und bei öfterem Gebrauch 'Gesundheitsnachtheile 
zur Folee haben. Wir theilen einige darauf bezügliche Angaben mit. 

Nach Versuchen, die Cyon! anstellte, um die Wirkung des Borax 
auf den Organismus zu constatiren, hat derselbe gefunden, dass 2 gr. 
Borax tärlich aufgenommen dem Körper nichts schaden. Cyon machte 
darauf aufmersam, dass das Fleisch nieht in eine Lösung von Borax 
eingetaucht, sondern mit einer dünnen Schichte chemisch reinem Borax 
üherstreut wird und zwar in Mengen von 1—2 gr. per Kilogramm 
Fleisch. wobei dasselbe seinen normalen Zusand nicht verändert und 
seinen Nährwerth behält. 

Borax an Stelle von Kochsalz FENOSSEH, soll ın Folre FPOSSOTOT 
Assimilation eine starke Vermehrung des Körpergewichts bewirken. 

N. Panum? hat schon früher die Unschädlichkeit des Borax und 
der Borsäure für die Conservirung des Fleisches nachzuweisen gesucht. 
Nach seinen Angaben soll der Borax in den nordischen Ländern, sowie 
in Eneland und Amerika, eine ausgedehnte Anwendung zum Gonser- 
viren finden. 

Nach Harer’s® Handbuch der pharmaceut, Praxis wird Borsäure 
bis zu 1 er., Borax bis zu 1,5 gr. und zwar wchrmals im Tage em- 
eenommen ; letzterer Andet sich nach innerlichem Gebrauch unver- 
ändert im Harn wieder vor. 

Boraxweinsten wird in Dosen von 0,5—2 gr, als Abtührmittel 
von 5-10 er. 3—4Mal täglich, nach H. E. Richter sogar bis zu öl gr. 
eingenommen. Gegenüber solchen Quantitäten sind diejenigen, welche 
man mit den dureh Borax oder Borsäure conservirten Nahrunssmitteln 


l Jacobsen u. Hager, Industriebl, 1519. ». 15T. 

2 Compt. rend. t. LXXNVIL Incobsen. Chem. techn. Repertorium, 1519. I. 
Ss. 205. 

3 Nach Eulenberg, Handbuch der öffentlichen Gesundheitspflege B.1. >. 448, 
Gewerbe- Hygiene, ». 415, vertragen sogar Tauben 1 gr. derselben. In der 
Medicin werden Lösungen der Borsäure zur Bekämpfung der durch Parasiten 


hervorgerufenen Leiden mit Vortheil benutzt. 
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reniesst, verschwindend klein und kann daher von einer schädlichen 
Wirkung wohl keine Rede mehr sein. 

Polli! stellt gleichfalls die Unschädlichkeit der Borsäure bei längerem 
Genuss derselben fest. Acht Personen nahmen während 45 laren je 
> or, Borsäure täglich und während 25 Tagen je 4 er. täglich ın 


Milch gelöst, ohne dass sich das geringste anormale Symptom ge- 
zeigt hätte, Der während dieser Zeit zelassene Urin zeigte sich sauer 
ohne jedes Anzeichen von Zersetzung. 

(+. le Bon bemerkt dagegen, dass Fleisch, welches m Borax- 
lösung getaucht oder mit Boraxpulver bestreut war, sich mehrere 
Wochen gut hielt, dann aber beim Genuss Verdauungsbeschwerden 
herbeiführte. Nach le Bon soll Borax in kleinen Dosen genommen 
wie Gilt wirken, wesshalb er den Gebrauch desselben als nicht statt- 
haft bezeichnet. 

Noch verschiedene andere Borsäurepräparate wurden zur Üonser- 
virung von Nahrungsmitteln in Vorschlag gebracht. Die chemische 
Fabrik Eisenbüttel® liess sich die Herstellung folgenden Borsäureprä- 
parates patentiren, 

Durch Zusammenschmelzen von 4 Aequivalenten krystallisirter 
Borsäure und einem Aequivalent phosphorsauren Natrons, welche eine 
äquivalente Menge Kochsalz und Salpeter zu lösen vermögen, wird 
eine Verbindung erzeugt, die dem Tartarus boratus sehr ähnlich ist. — 
Sie besteht aus einem amorphen Salz, welches ziemlich hygroscopisch 
ist und stark sauer reagirt. Das neutrale Salz wirkt namentlich durch 
seinen Gehalt an sauren Phosphaten conservirend aut Fleisch und 
andere Nahrungsmittel. Viele Eigenschaften der (omponenten, nament- 
lich deren Löslichkeit in Wasser, sind verändert. — Das reine Salz 
löst sich in 3!/, Theilen Wasser. 


ww 


Das Calciumglyceroborat und das Natriumelyceroborat. 


Diese neuen kräftigen antiseptischen Agentien sind schr wasser- 
löslich, ohne Geruch, nicht eiftie. 

Um das Ualeiumglyceroborat zu erhalten renügt es, «leiche 
Mengen Ualeiumborat und Glycerin auf eine Temperatur von etwa 
LG" GC, unter beständirem Umrühren zu erhitzen und die Operation 
so lange fortzusetzen, bis ein Tropfen der Mischunz mit einem Glas- 
stabe auf eine Glasplatte gebracht eine farblose Perle riebt. Die Masse 


! Berichte der deutschen ehem, (resellschaft 10. 8. 13892, Jacobsen, Uhem. 
techn. RKepert. 1877. 8. 373, 


sh # 


- D. R. P. 15545 Cl. 55 v. 28. Mai 1880. 
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verwandelt sich dann beim Abkühlen in eine glashelle, leicht zerbrech- 
liche Substanz. 

Das Natriumglyceroborat wird ın derselben Weise hergestellt 
init Natriumborat an Stelle des Caleiumborats. Wenn man (das ze- 
schmolzene Natriumborat, d. h. das Anhydrid verwendet, so gebraucht 
man 150 Theile Glyeerin auf 100 Theile Borax. 

An der Luft ziehen beide Körper schnell Wasser an; sie schmelzen 
etwa bei 150% C. Sie sollen beide ın verdünnter Lösung zum Be- 
streichen und Uonserviren der Nahrungsmittel, zur Desinfection und zu 
chirurgischen Zwecken «dienen. ! 


Die anorganischen Säuren. 

Die anorganischen »äuren , namentlich Schwefelsäure, Salzsäure 
Salpetersäure, Phosphorsiure ete. wirken füulniss- wie sährungs- 
hemmend. 

Nach N. Sieber? soll schon ein Zusatz von 11,0, Schwefelsäure 
die Fäulniss, dagegen aber nicht die Schimmelbildung verhindern. In 
"lüssigkeiten, die 0,50 Schwefelsäure oder 1% Phosphorsäure etc. 
enthielten, trat keine Entwieklung von Fänlnissbaeterien, wohl aber 
Schimmelbildung ein. 

Nach Bucholz® hemmt eme (0,6 prozentige Lösune von Schwefel- 
säure und 1,35 — 1,5 prozentige von Salzsäure die Reproduetionsfähigkeit 
der Fäulnissbaeterien. 

Salzsäure, Schwefelsäure, Salpetersäure wirken nach Werneke, wie 
hereits voll Hoppe - Seyler® und ‚Jüdel nachgewiesen ist, sellst In 
eeringer Menge sehr stark aut die Entwicklung der Hetepilze ein. 

Kür Zwecke der Oonservirung hat man namentlich Salzsäure 


und Metaphosp horsäure empfohlen. 


ie Salzsäure 
wird entweder als Gas (s. S. 57) oder in flüssivem Zustande zum 
(‘onserviren verwendet, Für die Twecke der Fleischeonservirung 
verdient sie in sofern Beachtung, weil sie stark antiseptische Kigen- 
schaften besitzt und leicht dureh Nentralisation mit Natronsalzen ın 
eine Verbindung übergeführt werden kann, die dem Organismus nicht 


schädlich ıst. 


1 Compt. rend. t. 94. p. 149. 
2 Journal f. pr. Chemie 19. 3. 459. 
a Archiv f. EXDET, Pathologie. Bl. ih, /P 1 =) 


4 Meidlie, chem, Mittheil. v. Hoppe Seyler, left 4. Werneke, Dissertation. 


Dorpat 1579. 
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Die Metaphosphorsäure, 
die zum Üonserviren des Fleisches, wie auch der Butter ın Vorschlag 
eebracht wurde, vermuthlich wegen ihrer Eigenschaft coagulirend auf 
Eiweisskörper zu wirken, hat wahrscheinlich, ebenso wie die anderen 
Säuren, antiseptische Eigenschaften, worüber aber noch keine Ermitt- 
lungen vorliegen. Für die ÜConservirung der Nahrungsmittel, wie 
Butter ete., würde sie sich ganz besonders eigenen, da sie durch Neutra- 
lisation mit Natron- oder Kalksalzen vor dem Genuss in Verbindungen 
übergeführt werden könnte, welche dem Organismus nicht schäd- 


lieh sind. 


Organische Körper zum Üonserviren. 
Aromatische Verbindungen: Benzo&säure, Salieylsäure, Zimmetsäure, 
Phenol, Uresol ete, 
Salicylsäure. 


1519 machte Kolbe! zuerst aut die Verwendbarkeit der Salieyl- 
säure zum Uonserviren aufmerksam. Bald nach der Veröffentlichung 
der Arbeit von Kolbe beschäftieten sich zahlreiche Techniker und 
Forscher mit der Salieylsäure, um ihre Wirkung für Zwecke der Con- 
servirune und Desinfeetion festzustellen. 

Die als Anmerkung beigefüsten Literaturnachweise? zeiven, wie 
emsiz auf diesem Gebiete searbeitet wurde. 


_ de 


! Journ. f. praet, Chem. X. p. 89. Polytechn, Centralbl. 1875. p. 135. 


= Anmerkung. Die Literatur über Salieylsäure ist bereits eine schr #rosse, 
wir geben hier die Titelangaben der hauptsächliehsten Arbeiten nach Warners 
Jahresber, 

L. H. Kolbe. iher eine Nelle Därstellunesmethode une einlee hemerkens- 
werthe Eigenschaften der Salieylsäure (Journ. f. praet. Chemie X. pP. 50; Polyt. 
Gentralbl. 1575. p. 155). 

2. C. Neubauer, über die eährungshemmende Wirkung der 8, (Journ. f. 
praet. Chem. XI. p. 2 u. 354. Polvt. Centralbl, 1875 pP. 80T u. 837; Archiv 
d, Pharm. VII p. 271). 

3. H. Kolbe, Weitere Wirkungen der 8. (Journ. T. pr. Ch. XI 9.9: Dinel. 
Journ. LOX\ p. 245 u. 34h; Polyt. Gentralbl. p. #11; Chem. Centralbl. 1875 
I. IHN, 

4 W. Wamer, Praetische Beobachtungen über die Wirkune der $. (Journ. 
pr, Ch 1.2.57: Iinel, Journ. ÜCNYV, p. #54; Industrie - Blätter 1875 Nr. 21, 


ben a ea al: ri dann Ä 7 1 1 
p. 159; Archiv d. Pharm. Yll. p. 268; Chem. Centralbl. 18/59 p. 31H). 


I 


IH: 


>, Zirm, Die 8. in der Veterinärpraxis (Journal . pract. Chem. XT. p.: 
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Wie bei allen neuen Mitteln wurde auch hier die Wirkung über- 
schätzt und erst später stellte sich heraus, wie von Kolbe selbst zuge- 


! Amerie. Chemist 


Dingl. Journ. CUXVI p. 3 


1875. VL Nr. I p. 39). 
6. K. Fontheim, Ueber die Wirkung der S. als Arzneimittel. (Journ. f. praet. 


Archiv d. Pharm. VII. p. 270; 


70: Archiv d. Pharm, Wil, p. 270; 


Chem. Xl. p. 211; Dinel. Journ. CUVIL p. 975: 
Chem. Centralblatt 1575, p 375: Amer, Chemist 1875. VI. Sr. 1 p. 55), 


7. H. Kolbe. Weitere Mittheiluneen über Wirkungen derS. (Journ. f. pract. 
less, (ewerhbebl. 1875. Nr, 15 P- 11V: Dinel. Journ. COXVI. 


Ch. AL. p. 213; 
9793. Americ. Chemist 1875. VI. Nr. 1 p. 35; Arch. d. Pharm. YD. p. 267; 


P: u N: 
Chem. ÜUentralbl. 1875. p. 319). 
s H Fleck. Ueber Benzoösiure ete. München 1875 (im Auszuge Deutsche 


Industriezeite, 1875, p. 308). 

9 Fd. Schaer. Ueber die Veränderungen der Eigenschaften der Fermente 
durch 8, ete, (Journ, f. praet. Chem. XI. p. 123. 

{0, E, v. Meyer u. H, Kolbe, Versuche über (die gährungshemmende Wir- 
kung der 8. (Journ. f. praet. Ch. XIL p. 153 u, 178; Dingl. Journ. CCXVL. 
p. 402; Polyt. Centralbl 1375, p. 1240: Chem. Centralbl. 1875. p. 537 u. 554). 
11. H. Weiske, Verwendung der $. beim Titriren (Journ. f. praet. Chem, 

157; Polrvt. Centralbl. 1575. p. 1111; Chem. Centralbl. 1875. p. 600: 


AU. p. 
Chemie News 1875. XXXI, Nr. 534. p. 249). 
12. H. Kolbe, Abweisung nicht begründeter Urtheile von Halbehemikern 


iiber die antiseptischen Eirenschaften der 5. (Journ. f. pr. Ch. Al. p. 161. 
Schering, Die 5. und ihre Verwendung in der Technik u. Medien 


13, I 
Industriebl. 1875 Nr. 6. p. 92; Chem. Centralbl. 1875. p. 302). 
. u. Keimung (Buchn. Repertor. 1875. XAIV. p. 174; 


14, Aug. Vogel, >. 
Chem. Centralbl. 1875. p. 311). 
15. P. Fürhringer, Untersuehungen über die antıfebrile Wirkung der 


('hem. Contralbl. 1819, P- ll E 


a1 


Kits 


Med. Centralbl. 1872. p. 74; 
16. E. Buss, Die antipyretische Wirkung der 5, (Med. Uentralb. 1675. p. 216; 


('hem. Centralbl. 15172. p. ll). 
S, in der analytischen Chemie 


17. Fr. Mohr, Einige Anwendungen der >. 
(Zeitschr, f. an. Ch. 1875. XIV: 2.19; Chem, Centralbl. 1879, p. 315). 

18. H. Weidenbusch, d. 5: in der Weinkellerwirthschaft (Weinlaube 1575; 
polvt. Centralbl. 1875. p. 582). 

19. M. Rozsnyay, Anwendung einer Mischung von S. und Natriumsulfit a 


Ü ls 


Desinfeetionsimittel (Pharm, Centralh. 1875 Nr. 13; Polyt. Centralbl. 1875, p. 583). 
20. E. Salkowsky, über die antiseptische Wirkung der Benzoösäure und 
Salievlsäure (Berlin. klinische Wochenschrift v. 31. Mai 1575; Polyt. Caytral- 
blatt 1875, p. 983; Industrieblätter 1875 Nr. 27. p. 245; Dingl. Journ. 217 
p. 254; Polyt. Ceutralbl. 1873. p. 982- Chem. Centralbl. 1875. p. 664) 

31. R. Kayser (in Nürnberg), über die Wirkungen der S. (Mitth. d. Bayer. 
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eeben wurde, dass die Salieylsäure für Zwecke der Conservirung überall 
da, wo sie durch Basen ete. gebunden werden kann, z. B. beim Fleisch, 
Bier ete.,zihre antiseptischen Wirkungen beinahe vollständig einbüsst. 
Eine Arbeit von II. Fleck: Ueber die antiseptischen Eigenschaften 
der Benzoösäure, Salieylsäure ete. wollen wir im Auszug hier mittheilen. 
Die gährungshemmenden Eigenschaften der Benzoösäure, Nalieyl 


siinre, Uarbolsäure ete. sollen von der Quantität der stickstofl 





ialtıeen 
Hefenahrung abhängig sein ; mit der Zunahme dieser in der Gährungs- 
Hüssiekeit vermindert sich der Wirkungswertlh des eähruneshemmenden 
\lıttels. 

Wurden einer Gährungsmischung grössere oder geringere Mengen 


der Bestandtheile der Bierwürze zufresetzt, 80 erforderte die Mischung, 





um die Gährung zurückzuhalten, auch entsprechend erössere oder £e- 
rineere Mengen von Benzotsäure, Salicylsäure odler Carbolsäure. Fleck 
beobachtet weiter noch, dass die Hetezelle lange mit den die Gährung 
hemmenden Substanzen in Berührung bleiben konnte und er zlaubte 
desshalb die Wirkung der Benzoäsäure, Salieylsäure und Carbolsäure 
so deuten zu müssen, dass dieselben nicht die Hefe selbst vergitteten, 
sondern die Nahrungsstoffe derselben so umwandelten, dass dieselben 
nicht mehr von den Hefezellen als Nahrune aufgenommen werden 
können. 

"leck sagt: Die Benzoösäure, Salıeylsäure und Uarbolsäure sind 
keine spezifischen Fefeeilte; dieselben heben die gährungserrerenden 
Kigenschaften nicht absolut auf, auch wenn sie mit der Hefe direct 
lange Zeit in Berührung bleiben. Wenigstens ist mit Bensodsäure, 
Salieylsäure und Uarbolsäure behandelte Hefe im Stande, zumal bei 
hoher Gährtemperatur und hinreichender Hefenahrung die Gährune zu 
erregen und ungeschwächt durchzuführen. 

Fleck behauptet weiter, dass für leicht faulende Flüssiekeiten, 
2, B. Fleischsaft, Salieylsäure nieht als Oonservirun®smittel dienen 
kann, weil sie dessen Fäulniss zwar zu verzöeern, aber nicht aufzu- 
heben vermag. 
Schimmelbildungen sollen bald von Benzoäsäure, bald von Salieyl- 


Gsewerbemusenms 1575 Nr 13. p. 50; Deutsche Industriezeite. 1875. p. 237 


um G6#), 

22. Pourian, Salieyleäure zum Conserviren der Milch (Monit, seientif, 1875. 
Nov. p. 211; Uhem. News 1875. XXXII Nr. 334. P. 249.) 

23. Edward R. Syuibh, Allgemeines über 8. (Chem. News 1875. NXXVI. 
Nr. 818, p. +6), 

24. I. Endemanmn, Die 8. in teehnischer Hinsicht (Amerie,. Chen. 1875. 


VI. Nr. 2. p. 46). 
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säure oder Üarbolsäure mehr oder weniger, von keiner aber vollständig 
verhindert werden. 

Kolbe und E. v. Meyer bestätigen die Angabe}von Fleck, dass 
die Salieylsäure, wenn nieht erhebliche Mengen davon zugesetzt werden, 
die Gährunge nicht aufhalte; nur erklären sie, warum die Salieylsäure 
nicht antiseptisch wirke, aui eine andere Weise. 

Kolbe und Meyer nehmen an, dass die Salieylsäure nur im freien 
Zustande und nicht als Salz antiseptisch wirken könne Beil der 
Bierwürze soll die Salieylsäure eebunden und dadurch ihre Wirksam- 
keit aufgehoben werden. 

Als Beweis für diese Ansicht führen Kolbe und Meyer die 'That- 
sache an, dass die Salieylsäure die gährungshemmenden Eigenschaften 
behalte, wenn durch Zusatz einer kleinen Menge Salzsäure! die Bindung 
derselben verhindert werde. 

Durch hinreichend grosse Zusätze von Salieylsäure soll es nach 
Kolbe und Meyer auch gelingen, die Gährung zu unterdrücken, aber 
dann ist per Liter mit 10 gr. Heie 1,5 gr. Salieylsäure erforderlich. 
Diese Quantität ist aber für practische Zwecke schon als eine bedenk 
lich grosse zu bezeiehnen. 

In einzelnen Fällen, in welehen die Gährung durch Salieylsäure 
verhindert werden sollte, wurde nachträglich noch Schimmelbildung 
heobachtet. 

Um die Fäulniss von Harn, wie auch von alkalisch reagirendem 
Blut zu verhindern, mussten oft 2 gr. per Liter zugesetzt werden. Die 
Phosphate sollen beim Harn die Neutralisation der Salieylsäure bewirken, 

Die Conservirung animalischer Stoffe wird daher durch Salieylsäure 
(da die meisten thierischen Stoffe, wie Pankreas, Speichel, Galle ete. 
alkalisch reaeiren\, wenn sie überhaupt vollstindie zu erreichen ist, nur 
durch grosse Quantitäten zu bewirken sem. 

Angesichts dieser Resultate wird man sagen können, dass die 
Salieylsäure in der Wein- und Biertechnik, sowie bei der Fleischeon- 
servirune wohl nicht zweckınässig zu verwenden ist, weil em gleich- 
zeitieer Zusatz von anorganischen Säuren, wie Salzsäure, Schwelel- 
säure ete., zu der Salieylsäure (wie ihn Kolbe und Meyer emplehlen) 


hierbei nieht stattfinden darf. 


1 Kolbe nel Mever behaupten, dass von eier antiseptischen Wirkung 
der eerinzen Mense Salzsiänre keine Kerle sein könne. Wir können jedoch 
hier nieht vollkommen beipflichten, da, wie Werneke (Dissertation Dorpat 1879. 
\Wernich, Desinfeetionslehre 1382) um Havduck s. Seite #1) nachzrewii sen haben, 
(len anorganischen Säuren, Schwefelsiure, Salzsäure, Salpetersäure cte., ausser 
ordentlich bedeutende gährungshemmende Bisenschaften zuzuschreiben sind. 

i 


Heinzerling, Cons. 
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Ueber die Wirkung der Salieylsäure auf die Spaltpilze hegen tol- 
eye Untersuchuneen Tour. 

Nach Bucholz, wie wir Seite 28 anführten, soll durch eine Ver- 
dünnune von 1 Thl. Salieylsäure mit 310 T’hl. Wasser das Fortpflan 
zunesvermogen der Fäulnissbaeterien in der Mntterllüssigkeit aufge 
hoben werden. Bei Benzoäsäure sind 1: 250 Wasser und bei Methyl 
salievlsäure 1 : 200 Wasser erforderlich. 

Nach Koch! reichen zur Tödtunz einzelner Sporen, z. B. der Milz 
brandbaeterien, nieht 2— 5", Salievlsäure selbst bei 30- bis IÜötägiger 
Kinwirkung aus. 

Ebenso verhält sich die Benzodsäure. 

Kirenschatten, die die Salieylsäure zur Conservirung besonders 
empfehlen, sind: 

I. ihre Unschädliehkeit auf den Organismus, die Kolbe? nachge 
wiesen hat, 

>. ihre Geruchlosigkeit, wodureh der Geschmack der Conserven nicht 
verändert wird. 

Um die Bindung der Salieylsäure bei der Conservirung zu ver 
hindern, empfehlen Kolbe und Mever Zusätze von Borax, Borsäure 
oder sauren schwefelsauren Salzen. 

Kine Mischung von Borsäure oder Borax und Salieylsäure ist nach 
II. Hager* desshalb zur Conservirung von Nahrungsmitteln nicht zu 
empfehlen, weil sie den letzteren einen bitteren Geschmack ertheilt. 


Die Benzoösäure. 


Die Benzoösäure, die namentlich von H. Fleck? empfohlen wurde, 
wirkt vollständig wie die Salieylsäure (Fleck behauptet sogar, dass sie 
stärkere gährungshemmende Eigenschaften als die Salieylsäure habe); 


1 Mittheilungen des Reichsgesundheitsamtes 234 — 284 Wernich. Desin- 
teetionslehre 304, 

- Kolbe nahm nach Mittheilungen im alleem. mediein. Centralblatt täglich 
ein (ramm Salieylsäure in Sodawäasser gelöst ein. Nachdem er 300 er. Salievl- 
Sillure einFenommen hatte, befand er sich noch vollkommen wolıl. Diese Mit- 
theilungen sind auch anderweit bestätiet worden. In neuerer Zeit aber ist 
durch eine Verfügung des französischen Ackerbauministeriums v, 7. Jan. 81 der 
Verkauf von salieylsäurehaltieen Nahrungsmitteln in Frankreich verboten worden. 
Dieses Verbot ist vielfältige angegriffen worden. 

> Pharmacent. Contrallalle v. Hager 79. Bd, 19, $. 346, 
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sie bietet letzterer gegenüber keine Vortheile. Geschmack und physio- 
logische Eigenschaften sind fast dieselben wie bei der Salieylsäure. 
Merkwürdig ist, dass das benzoösaure Natron ın halb so verdünnter 
Lösung als die Benzoesäure! selbst die Rteproduetionsthätigkeit der 
Fänlnissbaeterien aufheben soll. 


Die Zimmtsäure. 
Die Zimmtsäure, die nach Fleck! in erhöhterem Grade als die 
Salieylsäure und Benzoösäure zährungshemmende Eigenschalten hat, 
emtiehlt sich aber wegen ihrer Schwerlösliehkeit undihres hohen Preise 


nieht zum Conserviren. 


Die Carbolsäure, 

Die antiteptischen Eigenschaften der ('arbolsäure sind längst he- 
kannt. Zur Uonservirung von Nahrungsmitteln ist sie wegen ihrer 
iftiren Eigenschaften und ihres penetranten Geruchs kaum verwe yudlbar: 
dagegen wird sie zur Desinfeetion ihrer Billigkeit wegen vıeltach bo: 
nutzt. Bei dem‘ Räucherungsprozess findet sie sich neben ankleren 
Stoffen wie Kreosot ete. und begünstigt wesentlich die (onservirung, 
worauf sich auch ihre Verwendung zum Sehnellräuchern und Bestreichen 


des Fleisches damit gründet. 


Thymol.? Co E13, OH. 

Die gährungs- nnd fiulnisshemmenden Eigenschaften dieses Kör- 
pers wurden zuerst von Levin? erkannt. Nach Versuchen, welche 
derselbe anstellte, muss das Thymol zu den besten fäulniss- und gälı 
vuneshemmenden Substanzen eestellt werden. 

Wurde zu einer Zuckerlösung Yu % Thymellösung zugesetzt, 50 
trat keine Gährung en, während eleiche (Juantitäten von Carbolsäure 
oder Salievlsäure keine Wirkung übten. 

Ebenso w te die Alkohol leähr LE W urde auc h die Milchsäuregährung 
dureh Thymol gehemmt. Versuche über die füulnisshemmenden Eigen- 
schaften des Thymols lehrten, dass dasselbe in relativ geringen Mengen 
aneewendet, die Fäulniss organısc her Körper lange Zeit hinausschiebt, 


| Benzoeshure, Salieyls. te. v. H. Fleck. München 1575. 

Das Thymol ist em Bestaniltheil des Thynianöls (Lhyımus vulgaris), 
sowie des Monardaöls, worin es mit Kohlenwass: »stoffen (Thymen Go Hıg und 
Cymol Co Hy) vorkommt. Es bildet bei 44V schmelzende Krystalle von 
thymianartigem Geruch und pfefterartigem (Geschmack. Im Wasser ist es wı- 
löslich: leicht in Alkohol und Aether. 

3 Centralblatt für merdie. Wissensch. 1875 Nr. 21. 
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und bereits eingeleitete Fäulniss zu verhindern vermag.! Wegen seines 
gewürzartigen nicht unangenehmen Geruchs würde seine Verwendung 
zu Conservirung von Nahrungsmitteln geeienet sein, wenn Testgestelli 
wäre, dass es bei öfterem Genuss keine nachtheiligen Wirkungen auf 
den Organismus ausübt. 

Die zweite Gruppe, zu der die Ameisensäure, Essigsäure, Wein- 
säure, Utronensäure gerechnet werden können, hat grössere oder ge- 


ringere antiseptische Eigenschaften. 


Die Ameisensäure. 


Die Ameisensäure wirkt stark eährungs- und fäulnisshemmend. 
In eoncentrirtem Zustande wirkt sie, wie wir Seite 29 eesehen haben, 
sogar tödtend auf die Milzbrandsporen. 

In einem interessanten Vortrage macht Vogel? auf die gährungs- 
hemmenden BKigenschaften der Ameisensäure aufmerksam. welehe sich 
constant Im Flonıg vorfindet; gie soll die Ursache ler Nichtzersetzung 
desselben sein. Wird einer in Gährung befindlichen Traubenzucker- 
lösung Ameisensäure zureseizt, so hört sofort jede (äihrung auf; ın 
eleicher Weise wirkt die Ameisensänre im Ilonie. Befreit man eine 
bestimmte Menge Honig durch Kochen von dem Gehalt an flüchtiger 
Ameisensäure, so wird der Honig sehr rasch in Gährung übergehen, 
während die unverletzte Probe jahrelan® in offenen Gefissen unver- 
ändert bleibt. Auf den conservirenden Eigenschaften der Ameisen- 
säure scheint auch das Einpacken der zu eonservirenden Körper, wie 
Butter etc., in Brennesseln, die bekanntlich auch freie Ameisensäure 
enthalten, zu beruhen, wie dies Verfasser in manchen (serenden be- 
obachtet hat. 

G. Feyerabend® macht auf die Anwendbarkeit der Ameisensiure 
als Conservirungsmittel für gewisse Zwecke auimerksam. Die Ameisen- 
säure soll in sauren Lösungen bei weiten die ( 'arbolsäure übertreffen, 


und ganz besonders zur Conservirung von Fruchtsäften reeienet sein. 


Fe les, Ei a ; Bar eh : I en NE: . | 
Zwei Gläser mit Gurken, Zueker- und Kssiggurken, die nur mit lose 
autlierendem (lasdeckel verschlossen Walch, sollen Zwei Jahre lang 
ihre Frische bewahrt und keine Spur von Schimmelbildune oder Fäul- 
niss gezeigt haben. 


i Ei ” n. a = 
Der Geschmack der Ameisensäure ist rein sauer. 


I Nach Levin soll das Thymol auf die lösliehen Fermente. wie Pepsin, 
keine Wirkung ausüben. 
- Sıtzungsberieht der ınathern. physik. Klasse in München 1882, 345 


” Industriebl, v. Hager u, Jacobsen p- 262, 
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Eine Verwendung von Ameisensäure zur Conservirung von Nah- 
runesmitteln ist uns bis jetzt noch nicht bekannt; es wäre mteressanf, 
wenn nach dieser Richtung‘ hin eingehende Versuche angestellt 
würden. 

Die Essigsäure. 


Die Kssigsäure, (lie weit schwächere antiseptische Kisenschaften 





als die Ameisensäure hat, findet, da sie ein häufig benutztes Genuss- 
mittel ist, öfter Verwendung bei der Conservirung von Nahrungsmitteln. 

Da die Essigsäure wie auch die essigsauren Salze kemen nach- 
theilieen Einfluss auf den Organismus haben, so kanı man bei der 
(onservirung relativ starke lösungen derselben benutzen. 

Meistens verwendet man 2— 4prozentige Lösungen der Essigsäure, 
Für die Conservirung von animalischen Substanzen, z. B. Fleisch, 
eienet sich der Essig nicht, da er nur kurze Zeit die Fäulniss zu 
hemmen vermag, dagegen lässt er sich zum Conserviren von Früchten 
wohl verwenden. 

Man benutzt dazu einen möglichst starken Essig, in welchem Zucker 
aufgelöst und der kochend über die Früchte geschüttet wird. 

Essigsäure vermag durchaus nicht die Schimmelbildung zu verhüten. 

Sporentödtend auf die Spaltpilzsporen wirkt die Essigsäure über- 
haupt nicht, dagegen hemmt sie in einer Verdünnung von | : 250, wie 
wir Seite 30 sahen, die Entwieklung des Milzbrandbaeillus. 

Ueber die gährungshemmenden Kisenschaften der Ameisensäure, 
Essigsäure, Propionsäure, Buttersäure, Valeriansäure, Capronsäure eLe. 
stellten A. T. Neale und M. Märcker ! interessante vergleichende Ver 
suche an, deren Resultate wir hier kurz mittheilen, 

Bei ihren Versuchen stellten sie sich eine Maische von 12% Be her 
und setzten dann zu je VO UV. init verschiedenen Mengen der be- 
treffenden Säuren; nach je 49 Stunden wurden die Versuche abge- 
brochen. 


Vergährung nach 
15 Stunden. 


Versuch 1, ohne Ameisensäure OODON) 20. . 3.50 Be 
2, 11h mn, OEL ee 
3. 1.125. ., x: Mepktn 1. 
4 2300 . r Da 
n. 3,450 %\ n 0.578 „ 4527,15 


Die Ameisensäure hatte somit als ein starkes Antisepticum rewirkt; 


sehon bei einem Gehalt der Gährungstlüssigekeit von 0,264 0%, war die 


l Neue Zeitschrift für Riübenzuekerindustrie 1879, II. &r. 15 PD. 194 und 
Warn. Jahresb. 1579, Ss 404, 








I02 Theoretische beschr: Ibruız, der Gon ervirungsmethoden 


Gähruneshemmung deutlich hervorgetreten: bei einem Gehalt von 
(3520, aber war die Gährung fast vollständig verhindert. Die gäh 
runeshennmende Eigenschaft der Ameisensäure ist übrigens schon durch 
Jodins Arbeiten bekannt. 

Die Essiesäure hat, wie aus nachstehender Tabelle hervorgeht und 
wie wir schon früher bemerkten, weit geringere antiseptische Eigen- 
schaften als die Ameisensäure. 

verzährung nach 


I4 Stunden. 


Versuch 1, ohne Essigsäure 000000, . . . 300 Be 


2, DW 3021 gr. „ 0306 . . .. 35 
3, 0.6042 , 0.0038.) .. . 935 
I. 0.9063 „. . 0,1407 . een 
H.: 1.9084 5; VIST0 .5» . 35 
5. 24168 5, .%. HETHN. 3 ED 
ri, blla20 ,„ 0.9350 . 2: 0115 


ve = 3 tr “rl jir ATL 
Mlıt Propionsä re. reihe mach 


IS Stunden, 


Versuch I. ohne Propionsäure UOON, ; 3,00 Be 
>» 099er. Ei ee 
3.1.0854 5 Br VSUE .. Such 
I. 2.976 . F 4.406 SETZE) 


Die Propionsäure ist demnach als ein noch stärkeres Antisepticum 
als die Ameisensiure zu bezeichnen, da schon bei einem Gehalt an 





0,192", Propionsäure die Vergährung merklich gehemmt wurde, wäh- 


rend dies bei der gleichen Menge Ameisensäure nicht der Fall war. 


Mıt B uULtEersäure. Yergährung® nach 


I# Stunden. 


Versuch 1, ohne Buttersäure 000000), 2. 3.50 Be 


> 0167 Dre (0256 en 
S 3. U334 . 0.0512 „ a +1 
4, 0,01 ., DOT . I tm 1.0 
>. (bb. ” 0.1024 ., Zr id 
bh, U,8372 „ H VI2S0 .. =: Mr HN) 
1, 16740 „' = V2HH0 ze lH 
5, 2,5180. . 554. Te I 
2 4 #1860 '. er I600 5, ee 


Noch kräftiger als die vorhereehenden Säuren hemmte die Butter- 
säure die Gährung und reichen dazu schon (N), aus. Ks dürfte 
cdlaher auf das Vorhandensein vor Buttersäure ın «der schwergährigen 
Melasse die Schwergährigkeit derselben zur Veranlassung haben. 
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verrährung nach 
45 Stunden. 


ohne VWaleriansänure OO. a en 


Valeriansäure.! 


Versuch 1 


2 0,382 gr. = VUOHSUN 5, en er 
3.0764 .. n MELGB Sue no 
4 0.459 „ .. (14h) ., 0 «SE 
7 LA) “ 1.2920 a eK 


Obgleich die Valeriansäure hinter der Buttersäure in ihrer gäh- 
"ungshemmenden Eigenschaft zurückblieb, so war sie doch immer 
stärker ls die Ameisensäure rc lie Propionsäure, so (lass sie Immer- 
hin als ein starkes Antiseptieum gelten muss. 


Vereähruoer nach 


IS Stunden 


Capronsäure, 


Versuel IR oltıe Cnpronsiure AAN, i 3.00 Br 


2. 03024 or Vu. re EL 
= Bl TBaS 01199. . =: » 100 
4 04510 ' en 0,1499 REN 
s rn. 190620 . .' 1.2998 Tele) 


Hiernach muss die Capronsäure als das stärkste Antiseptieum an- 
eesehen werden, da schon 0,0599"), genügen, die Gährunge vollständig 
zu hemmen, und konnte desshalb der Beginn der gährungshemmenden 
Kraft bei den vorstehenden Versuchen gar nicht festgestellt werden. 
Aus den vorstehenden Versuchen geht mit Bestimmtheit hervor, dass 
die fliichtigen Fettsäuren sehr stark antiseptisch wirken. 


Die essigsauren Salze. 

Sie wirken noch weniger antiseptisch als die freie Essigsäure; Ver- 
wendung findet hauptsächlich das essigsaure Natron zum Üonserviren 
von Fleisch. Die essiesaure Thonerde, die ebenfalls zum Conseryiren 
vorgeschlagen worden ist, giebt dem Fleisch einen eigenthümlich süss- 
lichen Geschmack. Sie zeigt weit stärkere antiseptische Bigenschalten 
als die Essigsäure und die übrigen essigsauren Salze und wird desshalb 
auch in der antiseptischen Wundenbehandlung in den Spitälern an- 


cewendet. 


l Fs ist bei den Versuchen mit Valerinnsäure nicht gesagt, ob die nor 
inıle ler die lsosiure vorlas; irch hei ler Gapronsäure telıli je Angabe 
iiber die Art ler Darstellung (lieser Elle, Hei der Buttersture ıst all jeden 


Hall normale Buttersiiure verwendet worden, 
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Die Weinsteinsäure und die Citronensäure. 

Citronen- und Weinsäure verzögern nur mässie die Gährung, wie 
Nussbaum! nachgewiesen hat. Dagegen wirken sie nach Brefeldl® 
hemmend auf die entwickelten Bacillen schon bei einer Verdünnung 
von 1: 4400, die Entwicklung authebend bei 1 : 200). 

Beide werden allen zum Conserviren nicht angewendet; meistens 


setzt man Borax oder Salieylsäure zu. 


Die Alkaloide. 

Die Alkaloide haben im Allgemeinen stark antiseptische Eigen- 
schaften, können aber nicht für die Conservirung benutzt werden, da 
sie meistens giftig sind. Namentlich sind es die Antipyretica, denen 
eine besondere gährungs- und fäulnisshemmende Wirkung zukommt. 
Der Zusammenhang zwischen den antiseptischen und antipyretischen 
Eigenschaften ist bis jetzt noch nicht genügend erklärt. 

Ausser den bekannten Antipyretica ist von J. Donald? in neuerer 
Zeit das Chinolin* auf seme antiseptischen Eigenschaften untersucht 
worden. Kir fand, dass dasselbe , wie die übrieen Antipyretica sehr 
stark antiseptische Eirenschatten besitzt. 

Das Uhmolin giebt wie das Chinin und andere Alkaloide mit 
Kiweiss eine unlösliche Verbindung. 

Die Gewürze. 

Die Gewürze, wie Piefter, Sent, Närelchen, Zimmt, Museat ete., 

die als Zusätze bei manchen Nahrungsstoffen verwendet werden, haben 


mehr oder weniger alle antiseptische Eigenschaften. Bei dem Pfeffer 





ist es wahrscheinlich das ’ıperin, hei dem Senf das Senföl. 

Die im Zimmt wie auch im Nelkenöl enthaltenen aromatischen 
Verbindungen haben ebenfalls antiseptische Eigenschaften. Das ätherische 
Sentöl, welches im gewöhnlichen Tatfelsenf enthalten ist und durch 
Zerscizung des My rosins entsteht, wirkt. wie wir Seite 40 angelührt 
haben, stark hemmend auf die Entwieklung der Sprosspilze, während 
es nur wenig hemmend auf die Entwicklung der Spaltpilze wirkt. Das 
Fortpllanzungsvermögen der Sprosspilze wurde nach Werneke bei einer 
Verdünnung von 1: 16700), das der Fänulnissbacterien dareren erst beı 


e 1.1 
|: u aulsehoben. 


i Schulze, Archiv XII. S. 724 

- Sitzungsberichte naturforschender Freunde in Berlin 1878. 

> Berliner Berichte 1881 8. 1572. 

* Das Chinolin ist eine in Wasser unlösliche, mit Alkohol und Aether 
mischbare Mlissiekeit Yvisll 1. SER, I1cw, is siellei bei >1h — au”. Man 
gewinnt es mit Lepidin und Uryptidin bei der trocknen Destillation von Chinin 


und Strychnin wie auch der Steinkohlen. 


m 
C 





Organische Körper zum Lonserviren, 105 


Wir führen hier noch eine Reihe von Körpern auf, die zwar in 
chemischer Hinsieht von einander abweichen und nicht zu einer Gruppe 
vereimiet werden können, aber durch ihre gährungs- und täulniss- 


hemmenden Eigenschaften bekannt sind. Hierhin gehören: 


Das Chloroform. 
Das Chloroform wurde 1851 zuerst von Robin! zum Üonserviren 
des Getreides empfohlen. In neuerer Zeit hat Müntz? die Wirkung des 


Chloroforms auf die oreanisirten und nieht organisirten Fermente näher 


untersucht. Erfand, dass durch Chloroform jede Gährung, welehe durch 
oreanisirte Fermente bedingt ist, aufgehoben wird, während es auf die 
nicht organisirten Fermente gar keine Wirkung ausübte. 20 ce. Milch, 
der 5 gr. Chloroform zugesetzt waren, sollen sich acht Monate gehalten 
haben. 100 gr. Rohrzucker in 200 ce. Wasser gelöst, denen 5 ce. Uhloro- 
form zugesetzt waren, sollen bei Lregenwart von Kreide und Käse selbst 
nach vier Monaten noch keine Milehsäuregährung gezeigt haben. 

Fleisch, Gelatine und Stärkekleister, sowie andere veränderliche 
Substanzen sollen sieh drei Monate lang bei einer Temperatur von 
300 eechalten haben. Die alkoholische Gährung des Zuckers durch 
Bierhefe soll mit Chloroform vollständig aufgehoben werden. 

Miüntz lässt es dahin eestellt, ob die Fermente sich von der tem- 
porären Einwirkung wieder erholen können. 

Nach Versuchen von Koch® wirkt Chloroform wenigstens auf die 
Milzbrandsporen selbst hei A)- bis tiereer Kinwirkung nieht 
tödtend. 

Schwefelkohlenstoff., 

Die Verwendung des Scehwefelkohlenstoffs zum Conserviren, die 
friiher schon in Vorschlag gebracht wurde, ist in neuerer Zeit von Zöller 
und Arretlie* wieder zur (onservirung empfohlen worden, 

Dieselben stellten Versuche über die Wirkung des xanthogensauren 
Kalis seven die Reblaus an und fanden dabei, dass da, wo sich nur 
wenie Schwetelkohlenstoff entwickelte, z. B. in den Gefässen aber, 
welehe die angefeuchtete Mischung enthielten, niemals Pilzbildung 
atılirat, welche sonst immer beobachtet wird. Dies veranlasste Zöller, 
den Schwefelkohlenstoff auf seine conservirenden und desinfieirenden 
Kirenschaften zu prülen. 

Ochsen- und Kalbfleisch wurden bei Temperaturen zwischen ID und 


1 (omt. rend. 1551. B:20 Wr. 2, 
Bien I B.30 „ 1250. 


3 Mittheilungen des Reichszesundheitsiimtes 934 952 Wernich, Desin 


= 


Paetionslehre 30-4. 


4 Naturforscher 1570. En TH. 
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>40 ©. in Quantitäten von 250 bis 10W gr. unter Glaszlocken gebracht, 
in denen sich etwas Schwetelkohlenstoff’ beiand und dorten 52 Tage stehen 
velassen. Das Fleisch soll sıch ohne jede F"äulnisserschemung gehalten 
haben. 

Derselbe Versuch wurde mit ausgeweideten Tauben und Hühnern 
mit demselben günstigen irtolge wiederholt. 

Heisses Roggen- und Weizenbrot wurde 14 Tage einer abgesperrten, 
(suchten, schwetelkohlenstoffhaltigen Luft ausgesetzt, ohne die geringste 
Spur Schimmel anzusetzen. 

Übenso zut hielten sich überreife Zwetschen länger als 132 Tage; 
es trat weder Fäulniss noch Schimmel auf. 

Zwei Portionen Zuckerlösung mit Presshefe gestellt, zeigten nach 
kurzer Zeit kräftire Gährung. Die eine der gährenden Flüssigkeiten 
kam unter die Glasrlocke neben Schwetelkohlenstoft und schon nach 
|? Stunden war Gährunge kaum noch zu beobachten, ebensowenig zeigte 
Harn in Schwefelkohlenstotiatinosphäre eine Zersetzung. 

Zur Erklärung der conservirenden Eigenschaften des Schwelel- 
lkohlenstoffs führt Zöller an, dass die löslichen Eiweiskörper durch den- 
selben coarulirt werden und dadurch sollen die Spalt- und Sprosspilze 
cetödtet werden. 

Der Aether. 

Der Aether ist ebenso wie das Chloroform früher 1861 sehon zur 
Oonservirung empfohlen worden, z. B. für mutterkornhaltigen Roggen. 

Nach Martin 1868 ! soll das F 
und Blechbüchsen, deren Boden mit Aether bedeckt ist, autbewahrt wird, 


sich lange erhalten. Der Aether soll eine Lockerung der Faser bewirken 


eisch, wenn es in Wattepäuschehen 





und dem Fleische einen specifischen Geruch und Geschmack ertheilen. 
‘ Augend bestreitet die täulnisshemmenden Wirkungen des Aethers. End- 
rültige Resultate über die Verwendbarkeit des Aethers zum Conserviren 


sind noch anzustellen. 


Kanthogensaures Kali.’ 
Die Wirkung des Kaliumxanthogenats soll nach einer Mittheilung 
von Ph. Zöller® von keinem der bekannten Uonservirungesmittel über- 


1 Compt. rend. t. 66, P. 64, 
= Das xanthogensaure Kali bildet sich dureh Vermischen einer alkoholischen 
Lösung von Kalihydrat und Schwefelkohlenstoff, wobei das xanthogrensaure Kali 
sich augenblicklich in seilenglänzenden Nadeln abscheidet. Es löst sich in Wasser 
leicht, weniger in Alkohol, Die Santhogensäure wird durch Schwefelsäure leicht 
daraus abreschieden und zerlegt sieh beim Erwärmen in Alkolıol und Schwefel- 
kohlenstoit. 


Ber, ıl. deutsch, chem. Gesellsch. Bd. X. =, Au. 
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troffen werden. Eine seringe Menge des Salzes menschlichem Harn 
zugesetzt soll denselben jahrelang vor Zersetzung schützen. Ebenso 
sollen sich Pflanzensäfte durch einen kleinen Zusatz des Nanthogenats 
vollkommen klären und lange Zeit vor Zersetzung bewahrt bleiben. 
Dabei nehmen die Pflanzensäfte keinen Geschmack an und können ohne 
Nachtheil genossen werden. — Anfangs October wurde Iraubenmost 
mit Kaliumxanthogenat versetzt und nach beinahe drei Monaten besass 
dieser Most den Wohlreschmack und die Süsse des frischen Alostes. 
Auch genossen zahlreiche Personen erhebliche Mengen von dem con- 
servirten Getränk ohne jegliche Beschwerden. 


Pyrogallussäure. 

Nach einer Mittheilune von Bovet! hemmt die Pyrogallussäure bis 
zu 20, einer zersetzungsfähigen Flüssigkeit zugesetzt die Alkoholgäh- 
rung, Schimmelbildung und Fäulniss. in Zusatz von Pyrogallussäure 
zu einer in Zersetzung begriffenen stark riechenden Flüssigkeit soll die- 
selbe bald geruchlos machen und ein Absterben der Bacterien bewirken. 
a bleibt durch weitere Versuche noch festzustellen, ob ein wirkliches 
Absterben oder nur ein Sterilisiren eintritt und ob die Pyrogallussäure 
bei längerem Genuss nicht nachtheilig auf den Oreanısmus wirkt. 

Wir bezweifeln, dass die Pyrogallussäure zum Uonserviren von 
Nahrungsmitteln wegen ilıres eirenthümlichen adstringirenden Ge 
schmacks Verwendung finden wird. 

Ebenso wie Pyrogallussäure wirken auch Gallussäure und Gerb- 
sinre conservirend. 

Chloralhydrat. 

Wie die meisten Antipyretiea gleichzeitig antiseptische Eigenschaften 
haben. so sind auch die meisten Anaesthetica gleichzeitig Antiseptica. 

Personne? 1873 stellte Versuche über die conservirenden Wirkungeen 
von Chloralhydrat an. Fleisch in eine 10 'ntıge Chloralhydratlösung 
oetaucht und getrocknet, conservirte sich ent. Wie die Wirkungsweise 
les Chloralhydrats ist, ob dasselbe sich durch alkalisch reagirende 
Körper in amejisensaure Salze und Chloroform spalten wird, oder ob 
as auch in nieht zersetztem Zustande wirkt, ist noch durch nähere 
Versuche festzustellen. 

Das Chloralhydrat wirkt bedeutend stärker auf die Spaltpilze als 
auf die Sprosspilze. Wie wir Seite 40 schon anführten, hebt es die 
Eintwieklung der Spaltpilze :chon in einer Verdünnung von 1 : ZU 


l Journ. f. pract, Chem. neue Folge Bd. 19. p. 449. 


2 Ber. d. d. ehem, Gesellsch, 18573. 5. 1419. 








108 Theoretische Beschreibung der Conrervirungsmethoden. 


auf, während die Entwicklung der Sprosspilze (Hefe) erst bei einer 


Verdünnung von 1: 60 aufgehoben wird. 


Wasserstoffisuperoxyd. 

Das Wasserstofisuperoxyd soll nach Versicherung von Paul Bert 
und Regnard! eegenüber den organisirten und nicht organisirten Fer- 
menten sich foleendermassen verhalten: 

|. Sehr verdünnte Lösung von Wasserstoflsuperoxyd hemmt die Fer- 
MEntprozesse und ebenso die F"iulniss aller Substanzen, welche 
es nicht zerleren. 

2, Es wirkt gar nicht auf die diastatischen Fermentprozesse. 

3. Das verdünnte Wasserstoffsuperoxyd wird weder durch die Fette, 
noch die Stärkemehlkörper, noch durch die löslichen Fermente, 
wie Kiereiweiss, (asein, Pepton, Kreatin, Kreatinin und Harnstoff 
ZEersetzkt. Es wird schnell zerstört durch die Leim rebenden 
Stickstoffkörper Musculin, Bluthbrin und verschiedene pHlanzliche 


Stickstoftverbindungen. 


Glycerin. 

Das Glycerin hemmt nur bei Zusatz von 5—b/, in geringem 
Grade die Gährune. In grösserer Menge, etwa 20%, hemmt es die 
(Gährung vollständig, tödtet aber die oreanisirten Fermente nicht, 

Nach Munk*® soll die spontane Gährung der Milch durch einen 
Husatz von 2) Un Glycerin nach - 10) Tagen noch nicht eintreten, 
ebenso soll die Alkoholgährung des Zuckers verzögert werden. 

ie Wirkungsweise (les (ilyeerins scheint der des Alkohols leich 
zu sein; es wird wahrscheinlich durch Wasserentziehung sterilisirend, 
nicht tödtend auf die organısirten Fermente wirken. 

Für die (lonservirung von Nahrungsmitteln ist, da es in so be- 
(leutenden Mengen zugesetzt werden muss, eine Verwendung von Gly 
cerin nur sehr selten. 


1 Compt. rend. t. 94, 5. 13953. 


Verhandl,. d. plıysiolor. (vesellsch. m Berlin LITT. 
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Specielle Methoden der Fleisch - 
Uonservirung. 


Die 'onservirung des Fleisches und dadurch die Ermöghchung der 
Herbeischaffung desselben aus überseeischen Ländern, in denen es ın 
rrosser Menge zu haben ist, ist eine Frare von grosser nationalökono- 
mischer Bedeutung. Seit den letzten 30 Jahren hat daher auch auf 
len Gebiete der Technik ein rerer Wetteiter statteefunden, um ze- 
eienete Uonservirungsmethoden ausindig zu machen. 

Die Bestrebuneen, Fleisch dureh zweekmässige Behandlung vor 
Zersetzung zu bewahren, gehören der frühesten Zeit au. Schon die 
Kevpter kannten die Verwendung des Salzes als ein Mittel, den Ein- 
{ritt der Fäulniss zu verzögern, bezügl. zu verhindern. 

Die Römer besassen ihre Salsamentarii; die Chinesen und Mongolen 
-önservirten schon seit undenklichen Zeiten dadureh ihre Jagdvorräthe, 
lass sie dem Fleisch Reis zusetzten und die Masse trocekneten und 
pulverisirten. 

Die Indianerstämme Amerikas bereiteten sich durch Troeknen des 
Fleisches schon lange vor der Entdeckung Amerikas den Pemmican 
und Tasajo. 

l hurch Kälte las "leisch UL CONSErTVITEN , War in den nördlichen 
Ländern schon von altersher üblich. 

Bis zum 17. Jahrhundert kannte man bei uns ausser der Kälte nur 
clie ('onservirung dureh Pökeln. Letztere soll durch einen Holländer 
namens Beuckelz (auch Pökel zeschrieben) im 14, Jahrhundert ım 
Europa eimgelührt worden sein, was Schleiden mit Bestimmtheit als 


eine Legende bezeichnet, da schon im Jahre Tausend der Häringsfang 
und das Salzen der Fische betrieben wurde 
Bis zu Anfune des 10. Jahrhunderts wurden in England nur wenig 


Patente zur Fleischeonservirunge genommen, die aber meistens geheim 
echalten wurden. 

Eintdeckung des Sauerstofls durch Lavoisier wurde die 
Man er- 


urch die 
Gährung und Fäulniss auf andere Ursachen zurück sretührt. 


kannte in dem SauerstoHl fälschlieherweise die Ursache der Jersetzung 


und Fäulniss. 
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Von nun an wurden Methoden ausfindig gemacht, um dieses Zer- 
setzung verursachende Element zu beseitigen. 

Die ersten Methoden der Üonservirunz beruhten daher auf der 
Ausschliessung der Luft, resp. ihres Sauerstoffes. (Appert 18504). In 
Frankreich wurden 1813 und später von der Societe d’eneouragement 
Preise für ein Fleischeonservirungsverfahren ausgeschrieben (Pökel- 
verfahren ausgeschlossen), um den Seeleuten ein Mittel an die Hand 
zu geben, sich resunde und kräftige Nahrung zu verschaffen. 

In England wurden von Anfang dieses Jahrhunderts an, wie aus 
der weiter unten mitgetheilten chronologischen Uebersicht hervorgeht, 
zahlreiche Patente über Fleischeonservirung genommen. 

Die meisten Conservirungsmethoden veränderten aber wesentlich 
den Geschmack und die (Qualität des Fleisches. 

Anfangs der vierziger Jahre dieses Jahrhunderts suchte man 
daher, da man nicht im Stande war, das Fleisch in wohlerhaltenem 
Zustande frisch aus überseeischen Ländern herbei zu schaffen, dasselbe 
sich auf andere Weise nutzbar zu machen und zwar durch Herstellung 
der sogenannten Fleischeonserven. 

Liebig (1847) sehört zu den Ersten, der practisch durehführbare 
Vorschläge zur Herstellung soleher Conserven machte. 

Die Herstellung des Fleischextraetes, die 1864 zuerst im Grossen 
ausgeführt wurde, gab einen mächtieen Impuls und zahlreiche Chemiker 
und Techniker beschäftigten sıch von daab mit der Auffindung besserer 
oder geeigneterer Conservirungsmethoden. 

Bis Anfang der sechszieer Jahre betrachteten die Meisten, die 
sich mit der Conservirung des Fleisches befassten, als Ursache der 
Zersetzung den Sauerstoff und das Wasser, während diese Körper 
doch nur theilweise Bedingung der Zersetzune sind. Die meisten da- 
maligen Conservirungsmethoden zielten darauf hin, diese beiden Körper 
abzuhalten oder zu entiernen. 

Durch wissenschaftliche Forschungen wurde anfangs rler sechsziger 
Jahre mit positiver Sicherheit festeestellt, dass die Zersetzung der 
Körper durch kleine Organismen (Pilze) verursacht werde. 

Es standen jetzt zwei Were offen die Conservirune zu bewirken: 
Entweder die Entwicklung der Pilze durch Eintziehune der nöthiesten 
Lebensbedineunsen unmöglich zu machen, — oder ihren Futniik zu 
dem zersetzunesfähiren Körper zu verhindern. Beide Wore sind mit 
Kriole betreten worden und man kann saren, dass die F age der 
Fleischeonservirung, wenn auch noch nicht auf die einfachste, so doch 
auf practische im (irossen durechführhbare Weise velüst worden ist. 

Welehen Aufschwung die Fleischeonservirung und die Herstellung 


von Fleischeonserven seit 1860 genommen hat, wird am besten dureh 
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das Steieen der Anzahl der Aussteller auf den verschiedenen Aus- 
stellungen in London, Paris und Wien durch die Zunahme des Fleisch- 
ımports bewiesen. Die Zıahl der Aussteller betrug 1352? ın London 
etwa 100: in Paris 1867 ea. >78 und in Wien 1873 schon 470. 

Wir geben hier einige Tabellen über die Einfuhr von Fleisch in 
Europa während des letzten Jahrzehnts. 

Nach den Berichten des Board of Trade betrug die Einfuhr con- 


servirten australischen Fleisches in den britischen Häfen im Jahre 


IS66 nur 321 £St. an Werth 
1868 schon #,745 „ a nr 
1870 „ 28 

IST 2, GOU,OUO 5; = as 


Ueber den Export. ! 


Fleisch Schinalz Speck Totalausfuhr 
Periode. in in in in 
Pfunden, Pfunden. Pfiunden. Pfunden, 
Vom 1. Nvhr. 1571 bis 
l. Apr. 1512 ie 2413SH6bU0 105116112 | 149157097 | 278655509 
Vom 1. Nrbr. 1571 bıs 
i, Mai 1872 ll; 3005945 127245160 | 176601947 233790752 
Vom 1. Nvbr. 1872 bis 
4 März 1875 20HI0IS00 124265070 239377351 | 33375222] 
Vom L, Nvhr. 187% his 
6. Apr. 1873 . .. |) 21005800 130658618 | 255235411 406952529 


Stats amerikanische Pfunde. 


NB. Die beiden letzten unteren Zahlenreihen beziehen sich auf die Ausfuhr 
aus den 6 Haupthäfen der Union, wihrend die beiden oberen sich 


uf die Ausfuhr sämmtlicher Hifen beziehen. 


Ueber Fleischausfuhr aus Amerika machte Prof. F. Reuleaux ın 


einem Vortrare im Verein zur Beförderung des Gewerbefleisses ın 


Preussen folzende Mittheilungen : 

Hiernach wurden bereits im Jahre 1876 verschift 20,256,105 Pfund 
im Werthe von 1,771,088 Dollar; darauf im Jahre 1877: 56,824,707 Pfund 
im Werthe von 3.30 Doll. d.ı. az 'ents oder 34 Plennie pro 


Pfund und in den ersten 3 Monaten dieses Jahres 15,185,525 Pfund 


Pfund in derselben Periode des Vorjahres) im Werthe 


(gegen 14,233,3] 


von 1,377,226 Doll. d. ı. 9,07 Uents oder nahe 35 Pfennige pro Pfund. 


I Thiel, Ausstellungsbericht d. Wiener Weltausstellung. 








Ausfuhr von frischem Fleisch von Nordamerika nach England, Schottland und Frankreich 


vom October 18575 bis ult. März 1878. 
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Die auf Seite 111 mitgetheilten Zahlen beweisen, wie rapid die 
Einfuhr des Fleisches zugenommen hat. Während im Jahre 1866 die 
Einfuhr nur einen Werth von 321 £St. hatte, stieg sie im Jahre 1576 


auf 1,771,088 Doll. = ca. 554,217 £St. und 1577 auf 5,556,306 Doll. 
— ca. 1,071,275 £St. und in den ersten drei Monaten des Jahres 1575 
betrug sie sogar 1,591,002 Doll. =: ea. 276,212 £t, 


Während im Anfang (Ende der sechsziger Jahre) nur nach dem 
Appert’schen Verfahren conservirtes Fleisch eingeführt wurde, werden 
in der letzten Zeit sehr «rosse Fleischmassen in Kälte- oder Kis- 


kammern transportirt, 


(onservirung des Fleisches. 


Das Fleisch ist als eine sehr eomplieirt zusammengesetzte Substanz 
zu betrachten. Morphologisch betrachtet, besteht es aus verschiedenen 
Gewebstheilen, wie: Muskelfasern, Blutgefässen, Sehnen, Nerven, Kett- 
zellengeweben und freiem Fett etc., die durchdränget oder umgeben 
sind von der sogen. Fleischflüssigkeit. Die im Fleische nachgewiesenen 
Stoffe sind folgende: 


Wasser, Klüchtige Fettsäuren, 

Myosin, Ameisensäure, 

Serumalbumin, Essigsäure, 

Collagen, Juttersäure, 

Rother Farbstofl, Anorganische Salze: 

Klastin, Kochsalz, 

Kreatın, Kalium- 

Kreatinin, Natrium- | 

Hvpoxantın Maenesıum- | Ehosphate, 
. F 4 Azur 

Nantin, (aleium- | 

Zucker, Eisensalze, 

Taurin, Spuren von [.ıthion und an 

Inosinsäure, (dasen: 

Paramilchsäure, Kohlensäure und 

Harnsäure, Sınerstoft. 


Wegen seines hohen Gehaltes an Wasser und lösliehen wie unlös- 
lichen Proteinstoffen ist das Fleisch ausserordentlich leicht der Zer- 
setzung unterworfen. 

Zur Conservirune des Fleisches werden [oleende Methoden au- 
sewendet: 

|. Das Salzen oder Pükeln; 
> Aufbewahren des Fleisches unter Luftabschluss; 
+ Kintrocknen des Fleisches; 


Heinzerling, LGons © 
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4. Aufbewahrung in Kälte- oder Eiskammern; 
5. Imprägniren mit Äntiseptiea; hierher gehört das Räuchern ete. ; 
h. Sonstiee Conservirungesmethoden ces Fleisches. (Darstellung 


7 
4 


von Fleischeonserven, wie Fleischzwieback und Fleisch- 
eXträct.) 

Die alleemeinste, fast in jeder Haushaltung angewendete Methode 
Fleisch zu eonserviren ist die durch Salzen oder Pökeln. Wie wir 
bereits früher schon bei der Besprechung des Kochsalzes hervorhoben, 
beruht dessen eonservirende Kraft auf der Wasserentziehung und seinen 
antiseptischen Kirenschaften. — Bei dem Salzen verliert das Fleisch 
etwas von seinem Nährwerth. indem ein Theil seines Daltes, welcher 
lösliche Eiweisskörper und Salze enthält, in die Salzlauge übergeht. 
Wird das Pökeln vorsichtig ausgeführt und nicht zu lange fortgesetzt, 
so ist, wie Voit! nachgewiesen hat und wie wir bereits Seite 89 näher 
ausführten, der Verlust namentlich an organischen Stoffen durchaus 
nicht so gross, als man früher slaubte. Noch bedeutend vermindert 
kann dieser Substanzverlust durch die neueren Schnellpökelmethoden 
werden, bei welchen eine concentrirte Salzflüssigkeit durch Injeetion 
eingetrieben wird, 

Nach Untersuchungen von Liebie werden dem Fleisch bei der 
gewöhnlichen Einpöklungsmetliode an wichtigen anorganischen Salzen 


entzogen: 


In 100 Thin. Asche Schweinelleisch Ochsenfleisch 
ini enthalten: ineesalzen Schinken ıneesalzen resnlzen 

Kali 31,3 0,8 3509 245% 
Macnesin 4.8 0.5 2a 1.9 
RES te 28. 2 >. 1.9 (4 Li Ui 
Natrum . . . . . (1. 54.1 — 16,8 
Chlor re ARE HOT 55,7 4.4 26,0 
Phosphorsäure. . . 445 4,7 344 21.4 


Wie aus diesen Zahlen hervorgeht, sind es hauptsächlich die Kali- 
salze und Phosphate, welche durch das Salzen dem Fleisch entzogen 
werden. Ausser dieser chemischen Veränderung erleidet das Fleisch 
besonders bei zu laneem Verweilen in der Salzlauge durch den Wasser- 
verlust weitere Veränderungen, indem es hart und trocken wird. Nicht 
alle Fleischarten können bei Salzen gut eonseryirt werden. Hammel- 
Heisch siebt beim Salzen eine solche Menge Flüssigkeit ab, dass es 
laserig und saftlos wird. Am besten eienet sich zum Salzen das feste 
Schweinefleisch; fettes Rindfleisch kann ebenfalls gesalzen werden. 

| Voit, Zeitschrift für Biologie 1879, p. 493. Waeners Jahresberichte 
1519, 5, 958, 
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Bei der gewöhnlichen Methode des Einpökelns verfährt man in 
foleender Weise, 

Die Fleischstücke werden nach vorherisem Eintauchen in Wasser 
mit gepulvertem Salz gewälzt und die einzelnen Stücke möglichst dicht 
in einem Fass anieinander geschichtet. Meistens wird dem Salz eine 

| eeringe Mengel Natron- oder Kalisalpeter zugesetzt, letzterer wird 

| wenirer weren seiner conservirenden Eigenschaften angewendet, sondern 
weil er dem Fleisch eine rothe, frische Farbe ertheilt. Nicht selten 
werden über das Fleisch Pfeffer, Wachholderbeeren, Lorbeerblätter ete. 
in feingepulvertem Zustande aufgestreut; sie ertheilen dem gepökelten 
leisch einen angenehmen gewürzigen Geschmack. 

/ur Beschleunigung des Einpökelns giesst man eine concentrirte 
Kochsalzlösunge iiber das fest zusammen eeschichtete Fleisch und be- 
schwert dasselbe alsdann dureh Auflesen von Brettern und Steinen, 
damit alle Fleischtheile von der Laugre umgeben sind. Je nach der 
Grösse der Stücke dauert der Pökelprozess 5—4 Wochen; kleinere 





Stiicke müssen früher aus der Lauge genommen werden. 

UIm die Zeitdauer abzukürzen und den Verlust an anorganischen und 
organischen Stoffen zu verhindern, hat man in der neueren Zeit verschie- 
dene Schnellpökelungsmethoden in \orse hlag gebracht. Wir wollen hier 
einige der bekanntesten Vorschläge mittheilen. Ein schon vor längerer 
Zeit in Hamburg zur Pökelung des berühmten Hamburger Pökelfleise hes 


e 1 Fa] Fr i ir a7 
! Ausser Salpeter werden auch hier und da geringe Mengen von Zuckeı 


orler essigsaurer Thonerde empfohlen, 
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aneewendetes Verfahren beruht auf der Erzeugung eines luftverdünnten 
Raumes in einem Kessel. in welehem sieh die Fleischstücke befinden. 
Durch Aussaugen der Luft sollen die Poren des Fleisches geöffnet 
werden und die Lake besser eindringen. 

Der Apparat (Fig 13) besteht aus emem Cylinder Ü, welcher aus 
diekem Eisenblech verfertigt ist und innen verzinnt sein soll. Oben ist 
dieser Üylinder mit einem breiten ande versehen, auf welchen ein Kaut- 
schukring gelegt und auf diesen wird der Deckel des Geftässes mittelst 
Schrauben luftdicht aufgesetzt. Das ltohr R steht mit einer Luftpumpe ın 
Verbindung, das Rohr R, taucht in eine mit gesättigter Salzlösung 
gefüllte Kufe S. Ein am Boden des Uylinders © angebrachtes Rohr 
R, gestattet das Ablassen von Flüssigkeit aus demselben. Am Deckel 
befindet sich noch ein kurzes Rohr, das durch den Hahn H geschlossen 
werden kann. 

Nachdem der Apparat mit Fleisch getüllt ist, werden die Hähne 
geschlossen und die Luft ausgepumpt. lHierauf wird der Hahn R nach 
der Luftpumpe hin geschlossen und Hahn R, geöffnet, was zur Folge 
hat, dass die Salzlösung aus S nach dem Uvylinder gesogen wird. 
Nachdem die Salzlösung einige Zeit mit dem Fleisch in Berührung 
war, Öffnet man den Hahn H und das Rohr Rs und lässt die Sal»- 
lösung ausfliessen. 

Das Fleisch wird alsdann aus dem Getässe heraussenommen und 
in einem luftigen Raume aufgehangen. Sobald es trocken geworden 
ist, wird es sofort in Kisten verpackt. 

Otto Roben! sucht das Schnellpökeln dureh Einpressen der Salz- 
lake unter einem Druck von 3—4 Atmosphären zu beschleunigen. 
Der Apparat, den er dazu verwendet, ist folgendermassen beschatten: 

Der Apparat selbst ist ein eylindrisches Gefäss G, am besten aus 
verzinntem Kupfer, welches mittels zweier Zapfen z, die an den 
Böcken A gelagert sind, drehbar ist, so dass man je nach Belieben 
entweder Verschluss I oder Verschluss II nach oben kehren kann. 
Die Deckel sind aus Rothguss und werden durch die Schraube a mit 
Bügel b fest an den Kranz e angedrückt und zwar mit dazwischen 
befindlicher Dichtung, so dass ein luftdiehter Verschluss herrestellt 
wird. Zum Herauslassen der in dem Uylinder befindlichen Luft beim 
Einpumpen der Soole dienen die in dem Deckel angebrachten Lutft- 
hähne d, Das Rohr e der Pumpe ist durch Stopfbüchsenverschluss 
mit dem Cylinder in der Weise verbunden, dass man, ohne dasselbe 
losschrauben zu müssen, denselben drehen kann. 


Beim gewöhnlichen Pökeln ohne Pumpe hat der drehbare Apparat 


I D. R.-P. v. 24,/8. 1881. 
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len Vortheil, dass man z. B. aus Versehluss I beim Drehen des 
Apparates durchgepökeltes Fleisch herausnehmen kann, ohne das Pökeln 
zu unterbreehen. Die Scheiben s dienen zum Zusammendrücken des 


Fleisches. (Fig. I-4 u. 19). 
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Joh. Eckart in München! verfährt beim Pökeln in folgender Weise. 
In einen kupfernen Kessel kommen die zu salzenden Fleischstücke und 
dann werden die Zwischenräume mit 200/n1gem Salzwasser ausgefüllt. 


: D. R.-P. 0122. Wagpmers Jahresberichte 1519. >. Jo, 
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Hierauf wird der Kessel zeschlossen und die Luft darın auf ca. 12 


Atmosphären comprimirt, 











y 


(srösse der Fleischstücke müssen 


dieselben 24 bis 72? Stun- 
den in der Soole verblei- 
hen. Ildann werden sie 
eeriiuchert oder ın Fässer 
verpackt. 

Stattedieranzen Fleisch 
stiieke in eine Salzlake zu 
thun, wodurch ein Sub- 
stanzverlust, namentlich 
der äusseren Theile, en! 
steht, hat man den Vor: 
schlag wemacht, durch 
Injection eine Salzlake in 
(las Fleisch einzupressen. 
Man bedient sich nach 
de Lienae hierzu einer 
Sonde (ki 1b), dıe us 
einer durchlöcherten me 
tallnen Spitze, welche mit 
EINEM Absperrventil Yer- 
sehen ıst, besteht. 

Ihe Sonde wird dureh 
einen Schlauch mit einem 
höher stehenden (tefäss, 
das die Soole enthält. 
verbunden, wodurch die 
Soole unter einem ge- 
wissen Druck demFleische 
injieirt wird. 

Richard Bellein Aachen! 
liess sich folgenden abge- 
änderten Injeetionsappa- 


Wi patentiren. (Fir. Li.) 


A ist ein bis auf 4 cm mit Pökel angefüllter Behälter. B ist ein 
oben angebrachter, hermetisch verschlossener Behälter. € ist ein in B 


freistehendes (tefiss von Porzellan ; 


worin mittelst Citronensäure und 


doppelt kohlensaurem Natron Kohlensäure entwiekelt wird. D ist ein 


I D. R.-P. 624 Cı. 35, 


Pharm. 91. 5, 24. 
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Kohr, durch das die Kohlensäure in das Glasgefäss E geführt wird, um 
rereiniet zu werden. Dieses Glasgefäss ist nicht unbedingt erforderlich, 
“ « 1 i a 
leistet aber in manchen Fällen zweekmässige Dienste. G ist cin Schrau- 
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benstöpsel, durch den die Flüssiekeit in den Behälter eingeführt wird. 


H Ist ein Manometer. J Ist ein Halın, dureh clen Salzlösung ll den 


1 Ban . f 1 ınan or ' va Mes Iruckes durch 
Schlauch geführt wird, nachdem dieselbe in Folge des I : 
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das Glasrohr mit Gewalt emporgetrieben worden ist. K ist ein am 
unteren Einde des Schlauches angebrachtes Ventil in Verbindung mit einer 
|ö em langen durchbohrten Metallnadel. Das Ventil hat den Zweck, 
durch leichten Daumendruck das Ausfliessen des Pökels zu bewirken. 
Die Nadel wird verschlossen in das Fleisch gesteckt und dann durch 
einen leichten Fingerdruck das Ventil geöffnet und die Salzlösung un- 
xetähr unter 2 Atmosphären Druck dem Fleische injicirt. 

L ıst ein Hahn, durch den die noch vorhandene Kohlensäure ah- 
relassen werden kann. N ist ein an dem Aussenbehälter B ange- 
brachtes Rohr mit einem Hahn in der Mitte, der mit beiden Behältern 
in Verbindung steht und geöffnet direct von B nach A arbeitet, wäh 
rend das nebenstehende Glasgefäss durch Schliessen des Hahnes D 
abgesperrt werden muss. 

Das Verfahren, mittelst des Apparates Fleisch in wenieen Minuten 
zu salzen, ist folgendes: Die am Ende befindliche Nadel (lG em lang) 
wird dem Fleische tief beirebracht und zwar in diejenigen Theile, in 
denen sich die meisten Knochen befinden, damit das Salz gleich an 
den geeignetsten Stellen wirkt; von hier aus geschieht die Durchdrinzung 
nach den Wänden hin durch den Druck des Apparates, indem der 
Pökel den Wer des Blutes nimmt. 

luft soll nieht eingeführt werden; das Ventil K am Ausströmungs- 
ende der Nadel wird daher erst dann seöflnet, wenn die Nadel an 
ihrem richtigen Platze sitzt, wodurch das Einströmen von Luft auf 
diesem Wege unmöglich ist. Das so imprägnirte Fleisch wird noch 
aut 1—2 Tage in eine gesättigte Salzlake relegt. 

In kürzester Zeit soll man mit 10 Liter Pökel sechs Schweine! 
salzen können und dabei den Vortheil erreichen, dass das Fleisch innen 
und aussen eihen guten Geschmack behält. 

Die Eintwicklune der Kohlensäure mittelst Citronensäure scheint 
uns etwas sehr kostspielig und unnöthig. Kohlensäure, die auf andere 
Weise hergestellt und gewaschen wird, leistet dieselben Dienste 

Wir verstehen nicht recht, dass bei der Injeetion keine Luft in 
das Fleisch gelangen darf. Soll dadureh verhütet werden, dass mit 
der Luft Gährungs- oder Fäulnisserreger in das Fleisch eingeführt 
werden, so ist diese Vorsicht überflüssig, da die Salzlake die Fähirkeit 
besitzen soll, die Gährunes- und Fäulnisserreger zu sterilisiren oder 
zu tödten. | 

Alles durch Pökeln oder Salzen zu eonservirende Fleisch muss 
nach dem Pökeln entweder setrocknet oder eeräuchert werden. 


Die Methode, das Fleisch durch Kinspritzen zu pökeln, eignet sich 


I Sehr zweifelhaft! Ums scheint das etwas vie] 
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hauptsächlich für Rindfleisch, welches viel mehr als das diehtere und 
fettere Schweinefleisch bei der sewöhnlichen Methode des Pökelns Ver- 
Juste erleidet. 

Morgan! hat vorgeschlagen, das ganze Thier unmittelbar nach 
lem Schlachten durch Einspritzen von Salzlake in die Blutbaln zu 
imprägniren. 

as Thier wird durch einen Schlag getödtet und dann in die 
cehte und linke Herzkammer ein Einschnitt gemacht, dureh den das 
Blut austliesst. 

Ein eisernes Rohr, das mit einer Absperrvorrichtung versehen ist, 
wird durch die linke Herzkammer eeführt, und init dieser fest verbunden. 

Um eine rasche und vollständige Verblutung zu haben, wird das 
T'hier an den Hinterbeinen aufgehängt. Aus einen 6 —7 Meter höher 
stehenden Reservoir wird eine mit Salpeter versetzte Salzlösung in die 
Blutbahn des Thieres eingespritzt. Nach kurzer Zeit soll die Salzlösung 
aus der rechten Herzkammer hervortreten. Hierauf wird die eigent- 
liche Conservirungsllüssiekeit, die aus Salzwasser "besteht, dem auf 
100 Liter Salzlösung 250 gr. Salpeter, 2 kg. Zucker und 15 gr. Phos- 
phorsäure zugesetzt ist, injieirt. Zweekmässigerweise soll die Flüssig- 
keit siedend eingespritzt werden, um ein (erinnen der Kiweisskörper 
zu bewirken. 

Ob auf diese Weise eine möglichst gleichmässige Durechdrmgung 
mit der Salzlake erreicht wird und ob das so ınjıeirte Fleisch ebenso 
haltbar ist wie das auf’ andere Weise gepökelte, wollen wir nicht be- 
haupten. Unseres Wissens hat die Metlıode keine grosse Verbreitung 
vefunden. 

Um dem Fleisch nach dem Einpökeln eine grössere Haltbarkeit 
zu geben, presst man nach einem Verfahren von Cybils und Jacson 
das Fleisch unter starkem Druck. Das Volumen wird dadurch ver- 
mindert und die Haltbarkeit soll vermehrt werden. Das so gepressie 
Fleisch wird in diehte Leinwand eingepackt und versandt. 

Nach einem anderen Verfahren von Jean Wothly® wird das mit 
Zucker und Salz eingeriebene Fleisch durch Pressen von Flüssigkeit, 
Blut ete. befreit, dann kurze Zeit gekocht, ın fettes Papier eingeschlagen 
und in einem Fass, das mit Fett ausgegossen ist, verpackt; die Ziwi- 
schenräume werden eleichfalls mit Fett ausgegossen. Es liegt ausser- 
halb dem Bereiche dieses Buches, die zahlreichen Vorschläge und 
Modiheationen, die man bezüglich des Pökelns noch gemacht hat, hier 
zu besprechen, da dieselben keine wesentlichen Verschiedenheiten zeigen. 


! I Engl. Patent Nr. 412 v. 14. Fehr. 15693, 
R_* Engl. Pat, v. 20. Fehr. 1859, 


Ta nn ni 





zum 


Bw) 








[27 Specielle Methoden der leischeonservirung. 


In einer ehronologisechen Zusammenstellung wollen wir nur kurz 
die Patente, welche in England und Frankreich über diese Methode 


genommen wurden, mittheilen. 


I. Bötteher 1521 (Annal. d. Hye. I. S.) Salzen des Fleisches: nachher 
Einlegen desselben in eine Mischune von Kaininruss und Wasser, 

2, Chevallier 1526. Bestreuen des Fleisehes mit Salz und Einwiekeln in 
init Essigsäure angefeuchteten Tüchern. (Annal. d. Hyg. II. Ser.) 

3. Wislin 1832. (I Chevallier, Annal. d. H. II. 8.) Fünf Minuten langes 
Kochen des Fleisches in Wasser, Abtropfenlassen und Salzen. Hierauf 12stün- 
(igres Troeknen auf Weidenzreflechten hei 60" wohei das Fleisch zu ces Wassers 
verliert und Eintauchen in eine Senegaleummilösung, oder ohne Salz retroceknet, 
gepresst, gemahlen und mit Gelatine überzogen. 

4. Long 1834. (E. P. 5.6711.) Injeetion einer lösung von Salz, Salpeter, 
(sewürzen und Essig in die Blutrefässe. 

9. Perpignan 1835. (Chev.) Injeetion von Salz, Salpeter, Zueker in die 
grossen Blutgefässe unmittelbar nach dem Tode. 

h. Seirmette, 1837. E. P. 5: 7036. Das rohe oder rekochte Fleisch wird 
in Salpetersalzlösung getaucht und dann in luftleere Gefüsse gebracht. Die Ver- 
drängung der Luft kann durch Kohlensäure (Wasserstoff, Stickstoff) oder durch 
Einbringen von Eisentheilchen zur Bindung des Sauerstofls unterstützt werden. 

t. Payne 1540, E. P. 8. 8658. Kinpressen von wewöhnlicher Salzlake. 


event. unter Benutzung des leeren Raumes in die Fleischtheile. 


en 


Elmore 1841. (Chev.) Einpressen von Salzlaken in die mit Fleisch re- 


m) 


füllten und luftleer gemachten Gefässe. 


ui a, 


). Hörsley 1847. (E. P. 5. 11641.) Essiersaures Aınmoniak wird mit Sulz- 
lösung gemischt und diese Lösune in das Fleisch injieirt oder darüber gegossen. 

10. Wothly 1855. (E. P. 8.375. Behandlung des Fleisches mit Zucker 
und Salz unter Pressen (schon beschriehen‘. 

11. Tooth 1855. (E. P, 8.1650. Einspritzen von Salzlösung in die Blut- 
gefüsse des eben reschlachteten Thieres, 

12, Martin u, Roguet 1855. (Chev.) Successives Einlegen in Salzlake und 
bestreichen der getrockneten OberHäche mit Holzessig. 

13. Runge 1857 (Wagners J. 1857. 5.344.) empfiehlt eine Pökelmischung 
aus 290 gr. Kochsalz, 8 gr. Salpeter und 16 gr. Zucker bestehend. Das Fleisch 
soll nur 50), Substanzen verlieren und sehr wohlschmeckend sein. 

14. Doidi 1860. Engl. P. 1975. Wiederverwendung der Pökelflüssirkeit 
nach vorherigem Erhitzen und Abschaumen des sich an der Oberfläche ansam- 


melnden coagulirten Blutes und Eiweisses. 


" Die Abkürzung Chev. bedeutet Chevallier, Annal. d. Hyg, Serie II. 
Die Abkürzung E. P. bedeutet Englisches Patent. 


Die Abkürzung E, P, $, Englisches Colonial- Patent Canada. 
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15. De Lienae 1862, GCompt. vend. T. 71. 458. Wagen, Jahresberichte 
1562. 8. 516. Kinspritzen von Salzlake durch Druck ınittelst einer Sonde in 
cas Fleisch. (Schon heschrieben.) 

Ib, Morran 1865. Enel. P. 412. 

Kiuspritzen nach dem Verbluten des 


16H. 1551. 


| LS50, 


17. Whitelaw 1863. E. P. 3295. Anwendung der Dialyse, wın aus der 


an 


| 115. RT 
| "hieres von Salz- oder Salpeterlösung 


in (lie Aorte (schon früher beschrieben), 


Pökellake die Extraetivstoffe zurückzugewinnen. Nach dem Erfinder verführt man 
ın besten in der Weise, die Lake in Blasen zu bringen und in Wasser einzufauchen, 
welche zweimal täglich gewechselt werden. Nach 4 5 Tagen sind die Ex- 
tractivstoffe innerhalb der Blase ziemlich salzfrei und sollen nach theilweiser 
Abdampfung als Fleischextraet verwendet werden können, | 

IS. Michaelis 1864. Roth u. Lex, Handbuch der Militärgesundheitspflege. 
Berlin. S. 620. Das Fleisch wird mit Salz eingerieben und in nasse Tücher 
eingeschlagen. Das Verfahren soll bei der üsterreiehischen Armee allgemein 
eingeführt sein. 

1%. Smith 1866. Enel. P. 897.  Injeetion von Salzwasser, his letzteres 
farblos abtliesst. Alsdann Injeetion von wesalzener Fleischbrühe. 

0), Cybils u. Jackson 1566. Dinzl. 152 / 408. Ins in Scheiben zer 
schnittene Fleisch wird durch Veberstreuen mit Salz und 24stünd. Aufeimäander- 
liegen gesalzen, aufgehängt und für den Export stark zusummengepresst. (Nach 
du Mesnil ist das Fleisch dunkelroth, hart; das damit gekochte Gemüse hat 
FELE einen sehr 1% urzieen (+eschinack, aber ns Fleisch Ist ohne Parfim, WETrE- 
artie und selbst im gebratenen Zustande schwer verdaulich. 

31. Brooman 1867. Engel. P. 1200, Salzlösungen werden mit Hilfe des 
Vaemmms in die das Fleisch enthaltenden Büchsen gepresst. 

99. Richardson u. Waterman 1868. Engl. P. 1179, Fleisch, Fische ete. 
werden ohne Herausnahme der Knochen und Gräten durch eine Kältemischung 
von Salz und Eis zum völlieen Gefrieren gebracht und dann in eine Salzlake 
einrelert, welche auf 52 Liter Iöer. Salpeter und 75 er. Zucker enthält. Bei 
allmähligem Aufthauen soll eine ausgiebige Durchtränkung aller Gewebtheile 
erfolgen, 

33, J.v. Liebig 1869. {Dingl. J. 194. 456.) Um den Verlust von Fleisch- 
salzen beim Pökeln zu vermeiden, einpfiehli Liebig einen Zusatz von > kg. 
Pleischextraet. 750 er. Chlorkalium und 300 gr. Natronsalpeter, zu einer £e- 


klärten Lösung von 52 Liter (dargestellt aus 15 kr, Chlornatrium, 250 gr. kry- 


Il Anmerkung Nach Wagners Jahresber. 1864 soll diese Methode zum 


Eintsalzen des sepökelten "leisches angewendet werden können. Die Fasern 
irf- 


sollen sieh ausdehnen und das Fleisch wieder seinen ursprüngrl. Nährwerth & 


’ ® : ® i ü Kit En + Er Paste A ih En | 
winnen, was wir aber mit Marsel, Chem. \ entralbl. 1865. 8. 380 bezweifeln, da 


Creatin, Phosphate, Acetate ete, verloren gehen, 








sr Specielle Methoden der Fleischeonservirung, 
12 | 


stallisirtein phosphorsaurem Natron gelöst in 451], Liter Wasser). Das Fleisch 
wird längere Zeit in die Flüssigkeit gelert, dann in die Räucherkammer Be 
hracht und mit einer Lösung von Holzessig behandelt. 

34. Jones 1869. {E.P. 8 267. Injieiren der Pokelllüssiekeit unter Druck 
aus einem 10 Meter höher stehenden Reservoir. (Sehon beschrieben. 

29. Wilson 1870. (Compt rend. t. 71. p. 481.) Salz soll zwischen die 
Muskelmasse der nicht aufgeblasenen T'hiere rebracht werden: alsdann das Fleisch 
hach der Zertheilung in Salzlake gelegt und bei 100 erhalten werden. Bei 
nässigem Salzen soll sich das Fleisch mehrere Monate halten. Die Methode 
soll nur für Rind- und Pferdefleisch anwendbar sein. nicht für Hammelfleisch. 

26. Milne wu. Kilwards 1870, Compt. rend. t. 71. 486, Salzlösung wird 
durch die Jugularvenen in den ganzen Körper injieirt. 

2i. Feneley 1871. Enel. P. 526. Einpressen von Salzlake unter sehr hohen 
Druck in sehr starken Gefässen, in denen das Fleisch aufgeschiehtet ist, 

28. Gauthier 1874. Ann. d. Hy. t. 42. p. 275. Das Fleisch wird zuerst 
nit Salpetersalzlösung erhitzt und dann in Tonnen verpackt und mit geschinol- 


zeuem Fett übereossen. 


Conservirung durch Luftabschluss. 

Ohne die nähere Ursache der Zersetzung des Fleisches und der 
organischen Substanzen zu kennen, hielt man (wie schon erwähnt) im 
Anfanz die Luft für die Ursache des Fäulniss- und Zersetzungspro- 
zesses. Man suchte desshalb auch schon Anfang dieses Jahrhunderts 
das Fleisch durch Abschluss der Luft zu eonserviren. Die ersten eng- 
lischen Patente datiren schon aus dem Jahre IS07 und wurden von 
F, Plowden und später P. Dürand »enommen. 

Das Verfahren des Ersteren bestand darin, das Fleisch mit einem 
gelatinchaltieen Fleischextraet Zu überzielen. das Verfahren des l.etz- 
teren ın dem Erhitzen des Fleisches in verschlossenen Gefissen. 
Diesen beiden Verfahren entsprechend haben sich zwei verschiedene 
Methoden zur Gonservirung durch Luftabschluss ausgebildet; nach dem 
einen Verfahren wird das Fleisch in geeieneten, hermetisch schliessenden 
(sefässen vor dem Contact mit der Luft bewahrt; dieses Verfahren 
führt den Namen „Appert’sches“ Verfahren, weil es zuerst von Appert 
angewendet wurde; bei dem anderen wird der Contact des Fleisches 
mit der Luft durch Weberziehen mit einer undurchdringlichen Schiehte 
verhindert. 

Das Appert’'sche Verfahren, das schon seit längerer Zeit eine all- 
gemeine Anwendung nicht allein für Fleisch, sondern auch für andere 
Nahrungsmittel gefunden hat. ist sehr einfach in der Ausführung. 
Die erste Mittheilune über das Verfahren erfolete 1809 durch 
Bouriat an die Soe., d’encouragem, in dem Namen von Appert, Guiton 
de Morcon und Tarmentier. 
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Das Fleisch wurde nach dem ersteren Verfahren einige Zeit mit 
len Gefässen in koehendes Wasser gestellt und dann die Getässe luft- 
dieht verschlossen. Die anfangs verwendeten Glastlaschen wurden bald 
dureh Blechbüchsen ersetzt, deren Deckel nach innen einsprangen. 
Die Ausführung des Verfahrens geschieht jetzt in folgender Weise: 

Die zu eonservirenden, von Knochen und Fett befreiten Fleisch- 
stiicke werden in Weissblech- oder Zinngefässe, die sewöhnlich die 
(testalt eines ('ylinders oder Würtels besıtzen, eebracht, der Deckel 
aufgelöthei und mit einer kleinen Oeilnung versehen, die sofort nach 
dem Erhitzen geschlossen wird. Die Getässe werden alsdann in einem 
Dampf- oder Wasserbad 2—4 Stunden erhitzt. Das Erhitzen muss so 
sorgfältig als möglich geschehen, damit die Fleischmasse bis ins Innere 
auf 95 bis 100% erhitzt wird; bei grösseren Stücken erfordert dies 
ziemlich lange Zeit. Nicht hinreichend hoch oder lange genug erhitzte 
Büchsen sind leicht dem Verderben ausgesetzt, da die in dem Fleisch 
enthaltenen Fäulniss- und Zersetzungserreger auch bei Abschluss der 
Luft. wie wir früher schon dargelegt haben, Zersetzungen und Fäulniss- 
erscheinungen hervorrufen können. Das Conserviren nach dem Appert’- 
schen Verfahren setzt daher voraus, dass diese Organismen getödtet sind. 

Um einigermassen sicher zu gehen, dass keine Zersetzungen mehr 
eintreten, muss die gesammte Fleischmasse einiee Zeit einer l’emperatur 
von 95 bis 100% ©. ausgesetzt werden. Die Fleischstücke werden 
in die Blechbüchse so eingelegt, dass möglichst geringe Zwischenräume 
bleiben. 

Die Biüchsen müssen aus gutem Weissblech bestehen, da das 
Fleisch, wenn sie leck werden, sehr schnell dem Verderben unterworfen 
ist. Bichsen, die an teuchten Orten aufbewahrt werden, überzieht man 
aın besten mit einem Firniss, der das Rosten verhütet. 

Als ein Zeichen, dass der Inhalt der Büchsen noch wohl erhalten 


ist. betrachtet man in der Regel die nach mnen eekehrte Wölbung des 


Deckels oder Bodens. Die Wölbung entsteht durch eine Luftver- 
dünnune im Inneren der Büchse. Die Luftverdinmung wird entweder 
durch Absorption geringer Mengen von Sauerstoff oder durch Aus- 
treiben von Luft während des Erhitzens bewirkt. So lange bei einer 
Büchse die Wölbung des Deckels oder Bodens nach innen erhalten 
bleibt, so lange ist daher mit Sicherheit anzunehmen, dass keine Be- 
ührung mit der Luft einretreten und somit der Inhalt erhalten ist, da 
bei jeder Zersetzung Gasentwicklung stattfindet. 

Die in manchen Büchern noch verbreitete Ansieht, dass bei dem 
Appert’schen Verfahren tür eine möglichst vollständige Absorption oder 
lintfernung des Sauerstofls gesorg! werden müsse, beruht auf der irr- 


thümlichen Ansicht, dass der Sauerstoff der Luft der Zersetzungserreger 








Sr er er ge 
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sej. Als Uebelstand des Appert'schen Verfahrens muss bezeichnet 
werden: 1. der etwas kostspielige hermetische Verschluss, 2. dass 
das nach diesem Verfahren eonservirte Fleisch sehr weich ist und bei 
der Zubereitung sehr leicht in eine taseriee Masse zerfällt. 

Besonders empfiehlt sich das nach dem Appert'schen Verfahren 
conservirte Fleisch zur Mitnahme auf Seereisen, weil seine Haltbarkeit. 
wenn der hermetische Verschluss intact bleibt, lange Zeit! gesichert ist. 

Das nach dem Appert’schen Verfahren eonservirte Fleisch heisst 
im Handel auch Büchsenfleisch oder Compressed cornet beef. Hin- 
sichtlich des Nährwerthes kann das Büchsenfleisch frischem Fleisch 
vollständie gleich 
Kochen tritt kem Substanzverlust ein. Der Geschmack von eutem 


eeachtet werden, denn durch das Erhitzen oder 


Büchsenllesch kommt dem von sutem «sekochtem frischem Fleisch 
ziemlich nahe. Einzelne Sorten des Büchsenfleisches besitzen eine derbe 
Kaserung, welche beinahe das Gefüge eines Gespinnstes hat. Der 
Grund hierfür ist nach Hofmann? darin zu suchen, dass das Fleisch 
nicht von gemästeten und sorgfältie gefütterten Racethieren, sondern 
von meilenweit zusammengetriebenen schlecht genährten T'hieren stammt, 
die bei steter Bewegune im Freien wild aufrewachsen waren. 

Bei der zur Conservirung- angewandten höheren Temperatur ver- 
wandelt sich das Bindegewebe unter gleichzeitiger Einwirkung der 
sauren Fleischsalze in eine leim- oder eelatinartire Masse und die 
langen fest geronnenen Muskelfasern treten dann als sehr feine zähe 
Stränge hervor, umereben von der lseim - oder (zelatinesuhbstanz. 

Nach F. Hofmann? zerkleinert man in Paris das faseriee Büchsen- 
fleisch aut Fleischschneidemasehinen und verwandelt es m eine Art 
Hachede. Die zerkleinerte Masse wird dann in runde Formen represst 
und in Portionen von 1—? kg. getheilt. Bei den einzelnen Portionen 
wird durch Eintauchen in eeschmolzenen reinen Rindst: ale die Luft abge- 
sperrt. Um die beim Zerkleinern init dem Fleisch in Berührung kommen- 
den Fäulniss- und Gährungserreser wieder unschädlich zu machen, 
wird diesem zerkleinerten Fleisch eine gewisse (Quantität Borsäure 
zugesetzt. 


Auf der Londoner Weltausstellung 1851 befand sich eine Sammlung 
von Fleischspeisen in Bichsen aus dem Jahre 1813 >, die nach «Wem Appe rt’schen 
Verfahren eonservirt und vollst indie erhalten waren, 

“ Dr. Franz Hofmann: bedeutune der "leischnahrune und Fleischeon 
serven;, ». 47. | 

3 Dr. Franz Hofmann: Bedeutune der 
serven, 5. 98, 


Fleischnal rung und Fleischeon- 
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Inwiefern dieser Zusatz gesundheitsschädlich und wie gross sein 
muss, um für längere Zeit eine Uonservirung zu sichern, muss vor- 
läufie dahingestellt bleiben. 

Das Büchsenfleisch kommt in Handel meist im zwei und vier 
Pfund! verpackt vor. 

Wie aus nachfolgenden Analysen, die Dr. F. Ilotmann mittheilt, 
Zu ersehen , entspricht (diese (sewichtsangabe nicht dem Nettoinhalt, 


sondern ist das Bruttogewicht. 





EEE 222202 U EEE 
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in 4 in 
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Mit der Annahme, dass knochenfreies Fleisch etwa 270], teste 
Theile enthält, entspricht die in emer 2 Pfund - Büchse enthaltene Fleisch- 
masse eleich 1240 er. frischem knochenfreiem Fleisch. Nach Hofmann 


stellt sich der Preis in Leipzig für eine 2 Pfundbüchse auf 2M. 25 Fr. 
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Wie aus umstehender Tabelle ersiehtlich ist, stellte sich der Preis 
des Büchsenfleisches beinahe um das doppelte höher als wie für 
irisches Fleisch. ! 

In England ist der Verbrauch des Büchsenfleisches berechtigter, 
weil die Fleischpreise dort durchschnittlich höher sind als ın Deutschland. 

Auf das Vorkommen von Zinnverbindungen in den nach dem 
Appert’schen Verfahren in Weissblechbüchsen aufbewahrten Nahrungs- 
mitteln macht Hehner? aufmerksam. Er wies nach, dass in den nach 
dem Appert’schen Verfahren in Büchsen aufbewahrten verschiedenen ” 
Nahrungsmitteln (Cornet beef, Ochsenzunge, Sardinen in Oel, Salm, 
eondensirte Milch, ge 
zwar in 1 Pid. der betreffenden Nahrungsmittel ungefähr 8 Millier. 


kochtes Hammellleisch ete.) Zinn enthalten sei und 


Auch vegetabilische Nahrungsmittel, wie Erbsen, Bohnen, Spargel, 
Pfirsiche, hatten sämmtlich Zinn aus den (Gefässen aufszenommen; 
ausserdem eine beträchtliche Menge Kupfer (?) (letzteres muss wohl 
beim Kochen in die Nahrungsmittel gekommen sein). 

Hehner stellte sodann mit Rücksieht auf diese Thatsache Versuche 
über «die Giftiskeit des Zinns bei Schweinen an, wobei sich heraus- 
stellte, dass namentlich Zinnoxydulhydrat der Gesundheit nachtheilig 
sel, Anknüpfend an die Mittheilunz von Hehner hebt Dyer? einen 
"all hervor, wonach mit grosser Wahrscheinlichkeit anzunehmen sei, 
dass durch den Genuss von in Zinn aufbewahrtem Fleisch der Tod 
eines Kindes herbeigeführt wurde. Wir elauben kaum, dass so geringe 
Mengen Zinn so schlimme Wirkungen haben können; wahrscheinlich 
wird in dem genannten Falle der Tod durch verdorbenes Fleisch her- 
beireführt worden sein. 

leber die Wirkung des Zinns auf den Oreanismus sind in der 
neueren Zeit eine Reihe von Versuchen angestellt worden, deren Resul- 
tate wir hier mittheilen wollen. Die Wirkunesen erstrecken sich be- 
sonders auf den Verdauunestraetus und auf das Uentralnervensystem. 
Bei Hunden und Kaninchen, denen Zinn (Hunden 150 Millier., Kanin- 
chen 40 Milligr.) in Form von Zinnsalz injieirt wurde, beobachtete 
man Uebelkeit, Erbrechen, Appetitlosickeit, Durst, profuse Durchfälle 
und unter Umständen heitige Kolikanfülle. Aus seinen Versuchen 
tolgert White, dass das Zinn in allen seinen Wirkungen dem Blei am 


| Der Preis des frischen Rindfleisches stellt sieh nach Hofmann in Leipzig 
uf 65 Pf, per Pfund, 

= Ann. d. Chem, 1880. S, 218 und Jahresb, der Chemie 1880, 340, 

‘ Ann. d. Chem. und Pharm. 1550, 29% 


hr, T, Pr, Yr hute. Arch. I, CAI. Patlıol, B. >. =. Jh. 
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nächsten steht. Ein Schutz gegen das Auftreten eimer chronischen 
Zinnvergiftung ist nach White dadurch gegeben, dass die Zinnsalze bei 
der Einführung in den Magen von den Schleimhäuten nicht leicht 
absorbirt werden. 

Es bliebe noch festzustellen, ob nicht durch jahrelangen Genuss 
reringer Mengen Zinnsalze chronische Vergiftungen wie durch Bleisalze 
hervorgerufen werden. Würde dies der Fall sein, so müsste von der 
Verwendung zinnhaltiger (Gelässe zum Kochen oder Verpacken ete. 
abgesehen werden, 

Wir geben hier eine chronologische Lebersieht der weiteren Patente, 
welche sich auf das Appert’sche Verfahren beziehen und die in England, 
Frankreich und Amerika nachgesucht und ertheilt wurden: 


#5 


l. Heine 1810. (Engl. P. 5. 3310.) Auspumpen der Luft aus den mit 
Fleisch gefüllten eisernen oder gläsernen Gefüssen durch emen besonderen 
Apparat, 

2, Durand 1810. (Engl. P. 5. 3572.) Abschluss der Luft; Eintauchen in 
kaltes, allmählie zum Kochen erhitztes und einige Zeit im Kochen erhaltenem 
Wasser, oder Erhitzen in einem Dampfbade. 

$%. Morisson 1819. {E. P. 5. 4350.) Hermetischer Verschluss! dureh Mi- 
schungen von Talg und Harz, Aufbinden von Thierblase und Garkochen im 
Dampfbade. 

4, Jernstedt 1823. (Chevallier, Annales de Hygiäne I. 5. Bd. 5 u. 9.) 
Luftabschluss und Aufbewahren in mit Kohlen gefüllten Keservoirs, 

5. Currie 1828. (E. P. 8. 5614.) Hermetischer Verschluss nach Vertreibung 
der Luft durch Kohlensäure. 

6. Angilbert 1555. (Engl. P, S. 6432.) Anwendung von metallenen oder 
irdenen Gefässen (mit einem eig 


Aufbewahren von Fleisch. Eine kleine Oeffnune im Deckel des Gefüsses wird 


enthümlichen rinsförmigen Verschlusse) zum 


nach dem Kochen und Austreiben der Luft verschlossen, 


I Eine grosse Anzahl franz. Patente wurden für die Modifieation des Büchsen- 
verschlusses ausgegeben. Wir erwähnen die soudure autogene au gaz; ferner 
die Soudure des boites au fer blane von Gebr. Pellier und den Fenning’schen 
von Jennasch modificirten Kautschukverschluss 1863. Ueber das Erhitzen der 
Büchsen in Bädern wurden auch verschiedene Patente genommen. Entweder 
wurden die Fleischstücke, wie bei dem sogen. Chlorealeiumprozess , in Partien 
in Blechbüchsen. die mit einer feinen Oeffnung im Deckel versehen waren, 
vier Stunden erhitzt, dann verschlossen und darauf nochmals 1/9 — 1 Stunde 
erhitzt, oder wie hei dem sogenannten Aberdeenprozess , der in Schottland he 
sonders gebräuchlich ist, das Fleisch 2— 3 Stunden in Salzlösung erhitzt, dann 


die Büchse rasch geöffnet, um die Luft auszutreiben. Diese Öperationen werden 


event. 3— 4 mal wiederholt. 


Heinzerling, ÜCons. 
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7 Gunter 1841. (E P. 5. 5776.) Nach dem Erhitzen der Büchse kurzes 
Einlegen in ein Sandbad und Oeffnen des Deckels für einen Augenblick. Der 
Zweck ist uns unverständlich. 

8. Goldner 1841. (Engl. P. 5. 55173. Im Chlorealeiumbad von 132 bis 
1380 werden die Bichsen erhitzt. 

9, Deutsche 1832. (E. P. 5. 9481.) Ausfüllen des in den Gefüssen blei 
benden Luftraumes durch eine Mischung von Oelen und Harzen. 

10. Sweeny 1853. (Laboulaye: Diet des arts et des manuf, Paris 1575.) 
Die mit Fleisch gefüllten Gefässe werden mit ausgekochtem Wasser gefüllt, 
auf dem Boden Eisenfeilspäine ausgebreitet zur Absorption des Sauerstofles. 
Ueber das Fleisch wird eine 2 em. dieke Oelschiehte gebracht. 

11. Robertson 1853. (E. P. 8.1448.) Einfaches Auspumpen der Luft aus 
(efissen. 

12. Willaumez 1853. (Dingl. pol. J. 125. >. 372.) Das Fleisch wird in 
Bichsen mit Salzwasser anderthalb Stunden lang in einer Kochsalzlösung vom 
Siedepunkt 105% erhitzt. Kin schmaler Streifen aus Weissblech, sogenannter 
Dilator, wird während des Kochens entfernt und dann der Kork aufrepresst. 
Unverständlich,) 

13. Farmer 1853. (E. P. 5. 2205.) Durch Verpacken des Fleisches in 
ein Gefüss, das von einem anderen mit Wasser gefüllten umgeben ist, soll sich 
Fleisch eonserviren lassen. (Sehr unwahrscheinlich! D. V.) 

14. Kernwal 1854 (Chev.) Eintauchen des Fleisches in kochendes Wasser ; 
dann in eine Lösung von 1 kg. Seesalz, 1 ke. Wasser und 1,5 kg. Essig und 
hierauf hermetischer Abschluss der Luft. 

15. Fastier 1854. (Dingl. pol. J. 131. 274.) Dessen Methode besteht in 
einer Abweichung vom Appert'schen Verfahren, indem er nämlich eine kleine, 
im Deckel befindliche Oeffuung während vollem Kochen verlöthet, worauf die 
Büchse mit kaltem Wasser abgekühlt wird. Beim Abkühlen zieht sich der 
Dampf zusammen und die Luft soll aus den Knochenhöhlen austreten. Das 
Kochen und Abkühlen wird mehrmals wiederholt. (Die günstigen Kesultate, 
die das Verfahren nach Wenzel liefern soll, sind nur auf die vollständige 
Tödtung der Fäulnissbaeterien dureh hinreichend langes Erhitzen, nicht aber 
auf den Austritt der Luft aus den Kuochenhöhlen zurückzuführen.) 

16. Nasmyth 1855. (E,P. 8. 351.) Durch Dämpfe von Alkohol oder an- 
deren Flüssigkeiten, deren Siedepunkte niedriger sind als der des Wassers, wird 
die Luft ausgetreten. Im Vehrigen ist das Verfahren wie das Appert’sche. 

17. Basserot 1556. (E. P. S. 2976.) Um Fische zu eonserviren, werden 
dieselben in eine vorher erhitzte Mischung von Wasser, Salz, Pfeffer und ver- 
schiedenen Gewürzen einige Stunden eingetaucht, Hierauf werden die Fische 
in Trockenkammern von jeder Spur Feuchtigkeit befreit und in irdenen Gefässen 
unter Oel aufbewahrt. 

18. Chapusot und Avril 1855. (E. P, 8. 1583.) Anwendung der Torı- 


cellischen Leere. (Wohl etwas zu allgemein ausgedrückt, D. V.) 
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19. Georges 1559. (E.P. 5.5536.) Das Fleisch wird in Weinsäure und wein- 
saure Salze eingetaucht. Die Aüfböwähruie geschieht in hermetisch verschliess- 
en (zefüssen, welche Salzwasser enthalten, Abstumpfen der Säure durch Alkalien. 

Dalke 1859, (E. P. S. 2121.) Einhüllen des Fleisches in eine Mi- 
Si von Kohle, 


Quarz, 'Theer, Thon in gewissen Verhältnissen. 
21. Bourdin 1559 


.(E.P. 5. 1202. Wagn. Jahresb. 1860, 436.) Fleisch 
wird in einem hermetisch verschliessbaren Kaum, in welchem Dampf unter 
einem Druck von 4—5 Atmosphären einwirkt, gekocht und wie bei dem 
Appertschen Verfahren behandelt. 

22. BKemond 1560. (E. P. S. 1059.) Einführen eines elastischen Ringes 
zwischen Deckel und Gefäss, um das Oeffnen zu erleichtern. | 

23. Lion 1560. (E,. P. 5.1404.) Behandlung des vorher in Gummilösung 
eetauchten Fleisches im Vacuum. 

24, Trevithick und Jones 1860. (E. P. 5. 1859.) Behandlung des Plei- 
sches im luftleeren Raume mit antiseptische m Ghee n, besonders schwetliger Säure, 

25, Le Comte 1861, (Engel. P. 2556.) Die beim Appert'schen Verfahren 
entweichenden Dämpfe werden durch ein kleines, mit Wasser gefülltes, in dem 
(sefässe befindliches Reservoir geleitet, um die aromatischen Stoffe zurück zu 
halten. (Etwas zu theoretisch: praktisch wohl kaum durchführbar.) 

26. Kemond 1562, (E. P. 3062.) Verfahren, um deu letzten Rest des bei 
dem Appertschen Prozess schwer zu entfernenden Sauerstoffs dureh electro- 
chemische Vorgänge zu binden. 

27. Joung 1863. (E. P. 1941.) Verpackung des Fleisches in Zinkfässer ; 
in welche auf 28 kg. Fleisch 500 er. Kalksulfuret oder Mischung von gelöschtem 
Kalk mit Kalksulfuret gebracht werden. Die Verpackung hat so zu geschehen, 
dass eine Berührung des Fleisches mit dem antiseptischen Salz vermieden wird. 
Das Kalksulfuret soll den Sauerstoff absorbiren und dadureh antiseptisch wirken. 
(Nicht erhitztes Fleisch wird sich auf diese Weise nieht eonserviren lassen. D,V.) 

25. Rea 1863. (E. P. 2951.) Aufbewahren des Fleisches in hermetisch 
verschlossenen Gefüssen, die mit einer Mischung von Fett oder Schmalz und 
einer Abkochung von Meerrettig ausgefüllt werden. 

29, Jones 1864. (Engl. P. 1523.) Die in dem Conservegefässe befindliche 
Luft wird mittelst einer geeigneten Vorrichtung durch schweflige Säure und 
Stickstofoxyılul ersetzt. 

30, Escofet 1864. (EP. 2043.) Troeknen des Fleisches unter Anwendung 
eines Ventilators, Alsdann wird das Fleisch in Zinkgefässen verpackt, mit Oel 
bedeckt und die Gefässe verlöthet. 

ol, Fox 1865, {E,P. 291%.) Das in den Kammern oder Büchsen betind- 
liche Eleisch wird mit Stickstoffoxyd oder salpetriger Siüure behandelt. Durch 
den Sauerstoff im Fleische soll sieh das Stiekstoffoxyd in salpetrige Säure verwan- 
deln, welche durch Wasser absorbirt wird. Der in der Büchse entstehende 
luftverdünnte Raum wird mit schweflliger Säure oder anderen antiseptischen 
Gasen ausgefüllt, 
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39 Wilkie 1567. (Emel. P. 1046.) An dem Deckel der Blechbüchse sitzt 
ein kleines Rohr von weichem Metall, welches nach dem Erhitzen und Aus- 
treiben der Luft durch Verhämmern geschlossen werden kann. (Bereits dage- 
wesen. DD, V,.) 

33. Spence 1867, (Vietorin. E. P. 1047.) Eingiessen von eeschmolzenem 
Talg in die mit Fleisch gefüllten Büchsen. 

34 Monton 1868. {E. P. V. 1181.) Austreiben der Luft durch compri- 
mirte Kohlensäure. 

35. Eeeles 1869. (E. P. Viet. 1261.) An Stelle der ausgeströmten Luft 
wird Hüssiger Tale in die Büchsen eINFEFOSSEN. 

3b. Spencer 1869, (E. P. 738 Verdrängen der Luft aus den Büchsen 
durch Aetherdämpfe. 

37. Fua 1870, (Compt. rend. t. 71. 5.523.) Das Fleisch wird in kochen- 
des Salzwasser eingetaucht und dann in Gefässe gebracht, die mit Öchsenfett 
ausgegossen werden. 

38, Gorges 1870. (Compt. rend. 71. 482.) Das Fleisch kommt zuerst in 
ein Salzsäurebad und dann wird es in Eisenblechbüchsen von 9 — lÜ ke. Inhalt 
verpnekt und mit schwelligsaurem Natron bestreut, Es bildet sich durch Ein 
wirkung der Salzsäure auf schwetligsauren Natron Chlornatrium und schwetlige 
Säure. Vor dem Einlegen wird das Fleisch Ua Stunde in warmes Wasser und 
l/, Tag an die Luft gelegt. (Anmerkung: Das Fleisch soll sich in den Büchsen 
sehr gut conserviren, namentlich soll sich die Methode für Hammellleisch eienen.) 
(Ein Nachtheil wird sein, dass die Säure sehr leieht ein Durehfressen der Blech- 
biichse veranlasst, ) 

34, Yengough 1870, (Ber. d. D Chem, Gesellsch. 1511, >. 34) Auf den 
Boden der Gefässe wird Borax oder Borsäure eebracht, dann das Fleisch ım 
der Büchse, die mit einer Oeffnung zum Einfüllen des Borax versehen ist, erhitzt, 
noch etwas Borax zugefügt und die Veilnung geschlossen. 

40, Punshon 1871. (Engel. P. 3407.) Nach mässigem Kochen des Fleisches 
wird geschmolzenes -Fett in die Büchsen eingepresst. 

41. Barro Pin. 1572, (Engl. P. 37.) Hermetisches Verschliessen des Flei- 
sches in Büchsen, welche hyeroseopische Substanzen enthalten. 

42. Hiekson 1872. (E,P. 5. 3799,) Hermetisches Einschliessen des rohen 
sanz mit Zucker umgebenen Fleisches in Blechbüchsen. 

45, Manning 1573. (Both u. Lex, Handbuch d. Militärgesundheitspflege 
Seite 624.) (scheimverfahren. Die auf der Wiener Weltausstellung betindlichen 
Produete waren ungekocht und mit frischem Fleisch völlig identisch. las 


Fleisch wird in Büchsen eingeschlossen, 


Conserviren des Fleisches durch Veberziehen mit einer 
für Luft undurchdringlichen Schichte. 
Dieses Verfahren kann auf die verschiedenste Art und Weise aus- 
reführt werden. 


Gewöhnlich erhitzt man das Fleisch längere Zeit im Dampf- oder 
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heissen Luttbade, bis dasselbe durchaus 90— 100° warm geworden ist, 
um in oder an dem Fleische befindliche Organismen, die Zersetzung 
verursachen können, zu tödten. | 

Hierauf wird über den Fleischstücken entweder durch Eintauchen 
in geschmolzenes Fett, Stearin oder Paratftm, oder durch Bestreichen 
mit einer Lösung von Gummi-Arabicum, Leim oder Gelatine, gelöstem 
Eiweiss, gelöstem Kautschuk oder Collodium ein Ueberzug hergestellt. 

Statt das Fleisch vor dem Ueberziehen zu erhitzen und die Fer- 
mente zu tödten, setzt Robert! das Fleisch Dämpften von schwefliger 
Säure aus. Das Fleisch wird in einer Kammer aufgehängt, welche am 
Boden eine Oeffnung und an der Decke einen Abzug hat. In der 
Kammer wird Schwefel zum Verbrennen gebracht und durch die untere 
Oeffnunge Luft mittelst eine Blasebalges eingetrieben. Ist die Kammer 
gehörig mit schwefliger Säure gefüllt, so lässt man die letztere noch 
5 Minuten auf das Fleisch einwirken. 

Robert lässt dann das Fleisch an der Luft hängen, bis sich der 
Geruch verloren hat (was nach unserer Ansicht ganz verkehrt ist, da 
sich wieder neue Sporen auf der Oberfläche des Fleisches ansam- 
meln D. V.) und überzieht dann das Fleisch mit einem Firniss, der 
durch Auflösung von getrocknetem Eiweiss in Eibischwurzelabsud, dem 
etwas Zucker zugesetzt ist, bereitet wird. 

Von anderer Seite? hat man noch den Vorschlag gemacht, das 
Fleisch, bevor es mit dem Ueberzug versehen wird, ın antiseptisch 
wirkende Lösungen (Thonerdesalze, essigsaure Thonerde, schwefligsaure 
Salze etc.) zu tauchen. 

Beim Ueberziehen des Fleisches mit Leim oder Gelatine erhitzt 
man die Auflösung auf 65—700 C. Die Leimlösung muss so dick 
sein, dass sie beim Erkalten eine dichte feste Hülle um das Fleisch 
bildet. Zweekmässie setzt man der Lösung 5—6%, Alaun oder 
schwefelsaure Thonerde oder Borax zu, oder bestreicht die überzogenen 
Fleischstücke mehrmals mit einer Lösung der oben erwähnten Salze. 

Die Aufbewahrung und Verpackung des mit einem Leimüberzuge 
eonservirten Fleisches muss eine möglichst trockene sein, da in feuchten 
Räumen oder nass verpackt der Leim oder die Gelatine dem Schimmeln 
ausgesetzt ist. Die Verpackung geschieht daher meistens in Kısten 
und werden die Zwischenräume mit einem trocknen Material, Säge- 
spänen oder dergl. ausgefüllt. 

Um das Fleisch mit einer Paraffinschiehte zu überziehen, was zuerst 


1 Franz. Patent 1856. 


2 (lermont engl. Patent. 
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von Th. Redwood! vorgeschlagen wurde, hängt man die Fleischstücke 
in einen Kessel, der zeschmolzenes Paraffin enthält, auf und lässt es 
so lange darin verweilen, bis keine Luftblasen mehr entweichen. Als- 
dann nimmt man das Fleisch aus dem Kessel heraus und lässt es voll- 
ständig abkühlen, worauf ein nochmaliges Eintauchen in Paraffin er- 
folet, so dass das Fleisch mit einer dieken Schichte Paralfın überzogen 
ist. Um bei der Benutzung die Paraffinschichte zu entfernen, taucht 
man das Fleisch in heisses Wasser von 50— 60°, Das Paratfin schmilzt 
und sammelt sich auf der Oberfläche des Wassers. 

Nur solehes Paraffın darf verwendet werden, welches frei von 
empyreumatischen Stoffen ist, welch letztere dem Fleisch einen unan- 
eenehmen Geschmack verleihen. 

Statt des Paraftins können auch Mischungen von Paraftın und 
Stearin oder Paraffın und Fett in gleicher Weise verwendet werden, 

Die Verpackung kann in leichten Kisten geschehen, doch ist Sorge 
zu tragen, dass die äussere Hülle nicht beschädigt wird, indem sonst 
Luft zutreten und das Fleisch verderben kann. 

Die Verwendung von Collodium oder einer Auflösung von Kaut- 
schuk in Schwefelkohlenstoff, für die in England schon zahlreiche 
Patente? genommen worden sind, bietet der Veberziehung des Fleisches 
mit den vorhin erwähnten Stoffen gegenüber keine Vortheile. Die 
Anwendung geschieht in der Weise, dass man das Fleisch vorher erhitzt 
oder mit antiseptischen Substanzen behandelt und dann in die Lösung 
von Collodium, Kautschuk oder Guttapercha eintaucht. Nach dem Ver- 
dunsten des Lösungsmittels bildet sich dann eine elastische feine Haut. 
Verfasser hat Versuche mit Collodium bei frischem Fleisch angestellt, 
aber gefunden, dass beim Aufbewahren des so überzogenen Fleisches 
an freier Luft durch Verdunstung des Wassers durch das Collodium- 
häutchen das Fleisch zu einer zähen Masse einschrumpft. 

Für die Einhüllung des Fleisches hat sich Aug. Pierre® in Paris die 
Herstellung folgender Masse patentiren lassen. Die Masse besteht aus: 
Leim oder natürlichem Baumwachs mit Glyeerin und Leinöl oder anderen 
letten oder öligen Substanzen. Zur Verwendung für Fleisch empfiehlt sich 
folgende Mischung: 21/, Theile Gelatine oder Baumwachs und 1/, Theil 
Glycerin. Die Herstellung geschieht in folgender Weise: Zuerst bringt 
man das Glycerin in ein Gefäss und fügt später die Gelatine oder das 


l Engl. Pat. Nr, 2892 v, 10. November 1865. 


% yiaı u e or = 1 " Ense = gi 1 f 
2 Für die Kautschuklösungen sınd bis 1866 in Eneland 28 Patente 


fie 
Bi 
nomınen worden; das erste im Jahre 1849. Fir Collodium wurden 3 Patente 
genommen, das erste 1855 ist von Boußt, 


sm. R-P, vr. 28 April 1880. 
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Baumwachs zu. Das Baumwachs oder die Gelatine wird durch gelindes 
Erhitzen und sorgfältiges Umrühren mit dem Glycerin gemischt. Um 
das Produet geren Fäulniss widerstandsfähig zu machen, setzt man 
auf 100 kg. = 400 gr. Tannın zu. ! In die auf 60 — 70% erhitzte Masse 
wird das Fleisch eingetaucht. 

H. Bolleter?2 umgiebt das Fleisch mit Gelatine, die durch ein (re- 
misch von 2‘, Kochsalz und !/; Salpeter test eemacht worden ist und 
bewahrt es dann in verschlossenen Büchsen auf. 

Die chemische Fabrik in Eisenbüttel empfiehlt Glycerinleim zum 
Conserviren. ® 

In der Haushaltung kann man am leichtesten durch Einlegen in 
reschmolzenes Fett (wie bekanntlich auch die Strassburger Gänseleber- 
pasteten für den Versandt conservirt werden) kleinere Mengen Fleisch 
auf einige Zeit haltbar machen. 

Wir unterlassen es hier, die weiteren zahlreichen Methoden und 
Vorschläge, die man bezüglich des Einhüllens gemacht hat, speciell 
anzuführen, indem wesentlich Neues nicht darin vorkommt. Die wich- 
tirsten einzuhaltenden Bedingungen bei diesem Verfahren sind: 

1, Die gänzliche Zerstörung aller Fäulnisserreger vor dem 
Lleberziehen. 
>, Vollständiger Luftabschluss durch die Umhüllung. 

Wird eine dieser Bedingungen nicht erfüllt, so unterliegt das nach 
dieser Methode eonservirte Fleisch rasch der Zersetzung. 

Als Nachtheil dieser Conservirungsmethode ist hervorzuheben, dass 
die zum Abschluss dienende Hülle leieht schadhaft wird und dadurch 


das Fleisch dem Verderben ausgesetzt ist. 


Besehreibung der Patente, die sich auf die Conservirung 
des Fleisches dureh Umhüllung oder UVeberziehung mit geeigneten 
Substanzen beziehen. 

I. Donaldson 1793. (E. P. S. 1933.) Umhüllung mit schleimigen Sub- 
stanzen, 

>. Horschet 1817. (Chevallier.) Trocknen, Einlegen in Papiere, welche 
mit Gummilösung getränkt werden; Einlegen in Kohle. (Nach Chevallier, 
Annalen der Hyeienie I. $. Bd. 8 u. 9. giebt das so conservirte Fleisch gute 
Bouillon aber schleehtes Salzfleisch. 

3. M'Arcet 1830. Deutsche Gewerhe - Zeitung 1856. 8.85 Bapport du 


Jurv 1869. T. 2) WVeberziehen des Pleisches mit Leim oder Gelatine. Später 


I Wir glauben kaum, dass durch diesen geringen Tanninzusatz die Masse 
füulnisswiderstandsfähiger wird. D. V- 
2 H. Bolleter, Chem. News 1875». 32. Nr. 814, 5 W. 


3 Dingl. pol. Journal 218, Sb. 
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wurde noch ein Zusatz von Zueker und Alkohol empfohlen. Eine Societe generale 
wurde zur Ausbeutung dieses Verfahrens gegründet, hatte jedoch keinen Bestand. 
Nuch Payen und de Moussy ist das nach diesem Verfahren eonservirte Fleisch 
nur für kurze Transporte und bei trockener Lagerung haltbar. 

4, Noel u, Rollet und Salourand 1835. (Chev.) Das Fleisch wird mit Salz 
und Zucker bestreut, eingetrocknet und in Gyps verpackt. 

”, Dagrand 1857. (Chev.) Eintauchen in huile alimentaire.1 Das Fleisch 
wird im Vacuum unter Anwendung eines Ventilators getrocknet, dann durch 
Eintauchen mit einer auf 800 erhitzten 30 — 35 O/,igen (relatinelösung 
überzogen. 

6, Nestler 1840. (Nestler 5.59.) Conserviren von Fischen dureh Einlegen 
und Leberziehen mit Gypsbrei. 

‘. Gagnage 1842. (Chev.) Das Fleisch wird zwei Stunden lang in eine 
Mischung von Salz, Essig und Zucker gelegt und dann mit Gummilösung 
bestrichen. 

9. Warington 1846. (E. P, 11120.) Eintauchen des Fleisches in warme 
Leimlösungen oder in eine Mischung von thierischen Fetten und Gyps, Ein- 
hüllen in wasserdichtes Zeug, Ueberziehen mit Guttapercha oder Liegenlassen 
in (refässen mit Öel oder Glycerin. Auch das einfache Einlegen in Oel, Glycerin 
oder Syrup soll genügend sein! Was wir sehr bezweifeln. 

J, Parisse 1848. (Chev.) Anwendung flüssiger Gelatine. 

10. Delabarre u. Bonnet 1853, (E, P. 1600.) Austrocknen des Fleisches 
und Eintauchen in eine Leimlösung. 

11. Esquiron 1854, (Chev.) Trocknen in heisser Luft und Ueherziehen mit 
einer Leimlösung. Aufbewahren in hermetisch geschlossenen Gefässen, 

12, Delabarre u. Bonnet 1854. (Chev.) Trocknen des Fleisches und Ueher- 
zıchen mit alkoholischer Leimlösung nach dem Austrocknen. 

15. Delabarre u, Bonnet 1855, (Engl. P. 361 Ueberziehen des Fleisches 
mit Firniss oder thierischem Leim unter Alkoholzusatz. Troeknen in heisser l,uft. 

1%. Rennie 1855. (E. P. 153.) Ueberziehen des Fleisches mit einer Mischung 
bestehend aus Leim, Eiweiss und Alkohol. 

15. Hartnall 1855. (Engl. P. 269.) Eintauchen des Fleisches in Bäder 
von (Gelatine, Syrup, Alkohol und Wasserglas. 

16. Taylor 1856. {E. P. 519.) Einlegen des Fleisches in (zyps. 

li. Bruet u, Douein 1855. (Engl. P. 2800.) Ueherziehen des Fleisches 
mit Gollodium. 

13. Marie 1855. (Chev.) Eintauchen des Fleisches in eine Mischung von 
(relatine, Zucker, Branntwein und arabischem Gummi und Verpacken in 
elastische Membran. 


19. Laurent u. Callamand 1855. (Chey.) Das Fleisch kommt zuerst in ein 


I Es ist nicht näher beschrieben, was man unter huile alimentaire zu ver- 


stehen hat, 





u. 
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Bad aus Zucker und Stärkekleister, Nach dem. Troeknen wird es ın ein ım- 
permeables (Gewebe eingehüllt. 

) Marle 1855. (Cher.) Weberziehen mit Goldschlägerhaut, dann Ein- 
bringen in kochendes Wasser, schliesslich Ueberziehen mit Kauftschukfirniss. 

31, Jobard 1855. (Chev.) Austrocknen des Fleisches über hygroseopischen 
Substanzen. Lackiren und Eintauchen in Tannmlösung. 

99 Tuval 1855. (Chev.) Troeknen des Fleisches wie eben angegeben und 
l[eberziehen mit Leim und Eiweiss, 

23, Brunet un, Drouin 1855. (Chey.) WUeberziehen des getrockneten Fleisches 
mit Stärke- und Collodiumlösung. 

34. Marlet 1856. (E. P. 1323.) Trocknen des Fleisches im Kohlensäure- 
strom und Eintauchen in ein Bad von Gelatine und Tannım. 

25. Compagnie des rations de viande 1856. Trocknen im heissen Luft- 
strome und Einhüllen in Blasen oder getheertes Papier. 

36, De moulon 1856. (Chev.) Einhüllen des Fleisches in Staniol und Ein- 
legen in Leimzuekerlösung; dann Troeknen. 

27. Gorges 1856. (Chev.) Die mit dünnem Enveloppe versehenen Fleisch- 
stiicke werden in eine Lösung von Alaun retaucht und nach der Entfernung 
des Uehberzugs getrocknet. 

98. Garnier-Faucheux -Tison 1856. Salzen des Fleisches mit Salpeter; 
Uebergiessen in Fässern mit einer Mischung von Knorpelbouillon und dem 
Extraete der weissen Varech. 

39, Fortier 1856. {Chev.) Das in Büchsen eingeschlossene Fleisch wird 
m Chlorcaliumbad hei gleichzeitiger Erzeugung eines Vacuums erhitzt und in 
die Iuftleeren Räume flüssige Fette oder antiputride Substanzen eingesogen. 

20. Dadrant 1857. (E. P. 399. Harzlösungen werden zur Erzeugung eines 
Ueherzugs verwendet. 

21 Tometteus u. Boniere 1857. (Engl. P. 951.) Trocknen des Fleisches 
in heissen Luftstrome und Ueberziehen ınit Kautschuk oder Guttapercha, welche 
in Schwefelkohlenstoff gelöst sind. Aufbewahren in Kohlenpulver, 

39 Tiirk 1857. (Levin T. Il, p. 996. Das Fleisch wird mit einer Schichte 
„jas® umhüllt, langsam retrocknet und vor Feuchtigkeit hewahrt. 

33, Marneval 1861. (Engl. P. 309. Das getroeknete Fleisch wird mit 
mit einem gelatinösen leberzug von Leim oder Gummi versehen, 

34, Stenhouse 1862. (Engl. P. 59. Paraffin und andere Fette werden zur 
Umhüllung benutzt. 

35. Pagrliari 1864. (Compt. rend. T. 58. p- 255.) Papier soll mit einer 
Mischung von Alaun. Benzoösäure und Harz getränkt und das Fleisch darin 
eingewiekelt werden. (Die Papierhülle soll als antiseptisches Filter wirken und 
das Fleisch sich lanre eonserviren lassen, wenn dureh vorheriges Erhitzen die 


Sporen getödtet wurden.) 









Pr he m ——— | 


ma Lu os 


138 Specielle Methoden der "leischeonservirung. 


36. Baggs 1565. (E. P. 2512.) Verwendung von Goldschlägerhäutchen 
oder vegetabilischem Pergament zum Einhüllen des Fleisches. 

37. Redwood 1865. (E, Pte, 2595. 3009.) I: u 

1366. ü 905. | Verwendung von Paraffin, 
Bereits beschrieben. ) 

38, Eckstein 1865. (Elsner B, 15. 8.71.) Anwendung von Pergementpapier, 
das mit warmem Holzessig 1 Stunde zetränkt wurde, 

30, Me, Intosh 1866. (Engel. P. 748.) Weber Einhüllen des Fleisches in 
eine Mischung von 25 Thin. Kautschuk, 75 'Thln. Paraffin und 25 Thln, Stein- 
kohlentheer. 

40. Hood 1866. (Engl. P. 145.) Umhüllung mit Paraftin: ganz wie Redwooll. 

41. Parliarı 1567. (Elsner 18. 5, 178. Papier phenile zum Umhüllen 
leieht verderblicher Substanzen. Erhalten durch Trinken von Papier in gleichen 
Theilen Paraffin, Stearin und UCarbolsäure. 

42. Büurber 1868. Luftdichte Beutel, in welche das Fleisch verpackt wird. 

13. Green 1568. (Engl. P. 1105.) ÜVeberziehen des Fleisches nach vor- 
herigeem Pökeln mit Wallrath und ähnlichen Substanzen. 

14. Caldwell 1868. (Engl. P. 1142. Verwendung von Bisulfiten und Ein 
legen in geschmolzenen Talg. 

45, lloggett 1870, ‚Engl, Pr. 148. sl, gr. Hausenhlase in IT; Kssig gelöst 
und damıt das Fleisch überzogen. 

46. Mariotti 1870, (Engl P. 3321.) Das Fleisch wird mit einer reinen 
Leimschichte, dann mit Salz bedeekt und im Fässer verpackt. Beim Gebrauch 
wird die Leim - Salzschichte entfernt. Das Fleisch soll sich 50 — 60 Tage halten. 

41. Vogel 1870, (Wagners J.) Frisches Fleisch soll in Fässer verpackt 


und mit einer Mischung von gleichen Theilen Kochsalz und Kohlenpulver um- 


geben, welche vor der Anwendung int geschmoölzenem Tale und Carbolsäure 


vermischt werden. Ueber das Ganze kommt eine Lage Salz, Das Fleisch darf 


die Wände nicht berühren. Die Luft wird durch Festdricken entfernt. 


48, Jacobson 1871. (Chem. Centralbl. 1871. S. 118. Frisches Fleisch 
wird kurze Zeit in kochendes Wasser eingetaucht, dann im Luftzug getrocknet: 
hierauf kommt es kurze Zeit in eine warme Gelatine - Glycerine - Mischung, 
welche I, Kalium Bichromat enthält. Nach dem Erstarren der ätısseren 
Schichte wird das Fleisch in ein Bad von 2 V/ tiger Chromalaunlösung mit Zusatz 
von Carbolsäure getaucht. Das Bichromat soll mit dem Leim eine luft- und 


wasserdichte Schichte bilden, während die Carbolsäure antiseptisch wirkt 


ü h 5 IPrL u E 1a h 7 = = = ni m 

19). Urghart 1872, (Engl. P. 837.) Das Fleisch wird in geöltem Papier 
eingewickelt, dann im Vacuum getrocknet. Auf den Boden des Raumes werden 
hygrosecopische Substanzen gestreut. 


0. Denne u. Hentschel 1872. (Engl. P. 1373.) Fleisch wird in eine 


ammoniakalische Lösung von Casein, der Salpeter, Salz und Zucker zugesetzt 
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ist, eingetaucht, Hierauf wird es gelrocknet und mit schwacher Alaunlösung 
bestricehen und dann in eine Casein-Glyeerinmischung getaucht und schliess- 
lich noehmals mit Alaunlösung und Essig behandelt. 


51. Laujorrois 1873. Dingl. 207. S. 015. empfiehlt Rindfleischstircke in 


Fliesspapier, welch letzteres mit einer Lösung von I gr. Fuchsin in 100 gr. 


Gelatine getränkt ist, einzuhüllen. Tas Fleisch soll nach 3 Monaten ausser 


7 


Wasserverlust keine Veränderung erlitten haben. 

59. Almen 1874. Dingel. 221. $. 286. erhitzte Fleisch oder Geflügel eine 
Stunde lang und brachte es darauf in ein Glasgefüss, welches ınit Baumwolle 
seschlossen wurde, Nach 6 Monaten soll das Fleisch noch geniessbar e- 
wesen sc, 

53. Target 1872. (Engl. P. 3378.) Luftabschluss nach erfolgter Evacurung 
dureh Fett oder Tale. In jedes Gefäss wird eine Schichte mit autiseptischen 


Substanzen zetränkter Holzkohle gebracht. 


Conservirung des Fleisches durch Eintrocknen. 

Wird dem Fleisch, das nahezu 70—75®j, Wasser enthält, der 
erösste Theil des letzteren durch Trocknen an der Sonne oder unter 
Anwendung von künstlicher Wärme entzogen, so lässt sich das so ge- 
trocknete Fleisch leieht aufbewahren. Von den Indianern Süd- und 
Nordamerikas ist diese Methode schon seit langer Zeit zur Bereitung 
des Tassajo oder Pemmikan benutzt worden. Der Tassajo oder Charque 
hesteht aus dünnen an der Sonne getrockneten Fleischscheiben. Ob- 
eleich er wenig schmackhaft ist, enthält er die meisten Bestandtheile 
des frischen Fleisches. 

In grossartigem Massstabe wird das Tri ‚cknungsverfahren bis auf den 


heutigen Tag in den südamerikanischen Staaten ausgelührt und bildet 


nn 


der Charque einen wichtigen Handelsartikel, von dem jährlich allein 
aus der Provinz Rio grande do sul nach Hofmann | 30) — 30,000,000 Ko. 
ausgeführt werden. 

Bei der Bereitung des Pemmikans oder Charques wird das in 
grosse Scheiben geschnittene Fleisch stark eingesalzen und übereinander 
geschichtet. Der Haufen wird nach einiger Zeit umgelegt und wenn 
das Kochsalz vollkommen eingedrungen ist, das Fleisch an der Sonne 
eetroeknet. Durch Einwirkung des Kochsalzes wird. wie bei dem Ein- 
pökeln, mit einem Theil des Wassers auch ein Theil der löslichen 
wohlschmeekenden Extraetivstoffe und Eiweisskörper dem Fleische ent 
zogen. Bei ungünstiger Witterung tritt leicht ein Verderben ein. Die 
fettreichen Stücke sind die gesuchtesten, weil sie, wie die auf folgender 
Seite angeführte Analyse zeigt, nieht soviel Kochsalz aufgenommen 


I Dr. Fz. Hofinann, Fleischnahrung und Fleischeonserven. 
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haben und mehr ‚Eiweisskörper enthalten. Dr. F. Hoimann theilt fol- 


gende Analyse mit: 





Emm m m D__  —P7 70 7 m nm un mm u nn nn nn nn mm mau 0 


100 Thle,. frisch 100 Thle,. trocken 
totte | marere fette mager 
Uharque Charque | Charque CUharque 
VVOSRDre ee aloe ur Bel om 5 10,2 56,1 — en 
FesterTheille’ 5; 4% 22 2 :8% 59,8 63,9 100 | 100 
Eiweiss und Extracte . . =... 18,4 46,0 30.9 120 
ea) ee re ea 3,1 27T 5.2 42 
Aschenbestandthele . . . . . 8,3 15,2 13:9 338 
Hiervon Kochsalz . - : » x - 6, 14,1 10,5 22.1 


Wegen seiner Hygroscopieität ist der Charque trotz seiner Trocken- 
heit und seines Kochsalzgehaltes sehr leicht der Zersetzung unterworfen ; 
wird er zu stark getrocknet, so wird er spröde und bildet ein fast 
ungeniessbares Nahrungsmittel. 

In Europa findet er trotz des billigen Preises als Nahrungsmittel 
keine Verwendung. 

Ein weit besseres Produet bildet das durch Austrocknen aus dem 
Rindfleisch gewonnene Fleischmehl, indem dasselbe seinen vollen Er- 
nährungs- und Geschmackswerth gleich dem frischen Fleisch beibehält. 

Blumenthal stellte zuerst vor ca. sechszig Jahren durch Trocknen 
des Fleisches ein Fleischmehl dar. 

Kollet und Noel bereiteten später 1835 ebentalls ein Fleischmehl 
durch Bestreuen des Fleisches mit Zucker, Troeknen und Mahlen ein 
F“leischpulver. 

Murdach! und Will. Symington? nahmen 1841 und 1847 Patente 
auf die Conservirung von Fleisch durch Trocknen in einem heissen 
Luftstrom. 

In grösserem Massstabe wurde das getrocknete und zemahlene 
Fleisch zur Verpflegung der Truppen während des Krimkrieges von 
der französischen Regierung verwendet. 

Das anfangs hergestellte Fleischmehl war meistens im heissen 
Luftstrom bei so hoher Tiemperatur getrocknet, dass die löslichen Ei- 
weisskörper in eine unlösliche Modification übergingen. Gleichzeitig 


I Engl. Abridgements 8. 25. Mech. Magaz. vol. 55. p. 119, 


2 Mechanies Mapaz. vol. 48. p. 497, 
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seht bei s0 hohem Erhitzen ein Theil der Fleischsalze verloren, weıl 
die Gerinnung so rasch erfolgt, dass das Wasser im frischen Muskel 
nieht zurückgehalten werden kann und mit einem "Theil der löslichen 
Salze abfliesst, ehe es verdampfen kann. 

Erst Hassal! gelang es, Fleischmehl herzustellen, welches bei 50 
niederer Temperatur eingetrocknet war, dass die Eiweisskörper nicht 
in coagulirtem Zustande darin enthalten waren und kein Verlust von 
Fleischllüssigkeit, resp. Fleischsalzen beim Eintrocknen stattiand. 

Hassal stellte seine Fleischeonserve in folgender Weise dar: 

Das von Fett, Knochen, Sehnen ete. möglichst befreite Fleisch 
wird auf einer Zerkleinerungsmaschine fein zerhackt, die zerkleinerte 
Kleischmasse breitete er auf Tafeln von verzinntem Eisenblech aus und 
brachte diese dann in eine durch Dampf oder heisse Luft geheizte 
T'rockenkammer, worin die Masse vorsichtig bei einer Temperatur, 
welehe unter dem Gerinnungspunkt des Eiweisses liegt, so lange ge- 
troeknet wurde, bis sie mürbe und leicht zerreiblich war. Hierauf 
wurde dieselbe auf einer Mühle fein gemahlen und gesiebt und das 
erhaltene Fleischmehl nochmals vorsichtig bei niederer Temperatur 
etrocknet, um das in dem Fleisch noch enthaltene Wasser nahezu 
vollständig daraus zu entiernen. 

Hassal empfiehlt beim zweiten Trocknen 2, bei niederer und 1/s 
ler Masse bei etwa 70% zu trocknen und die beiden Theile dann innig 
zu mischen, weil dadurch das Kleischmehl einen besseren Geschmack 
bekommt, als wenn die ganze Masse bei niederer Temperatur ge- 
trocknet wurde. 

Verdeil, der sich ebenfalls ein Verfahren patentiren hess, seht 
foleendermassen zu Werke. 

Das von Fett ete. befreite Fleisch wird in nicht verschlossenen 
Kammern auf Horden mit Weidengeflecht 5— 10 Minuten mit heissem 
Wasserdampf von 5—4 Atmosphären Spannkraft erhitzt. Die Behand- 
lung mit Dampf soll jedenfalls die Gerinnung des Eiweisses an der 
Anssenfläche bezweeken. Nach der Behandlung mit Dampf von 3-4 
Atmosphären wird das Fleisch in einer anderen Kammer, deren 'l’em- 
peratur höchstens aut 4J0— 50" kommt, vollständig getrocknet. Um es 
vor Verderben zu schützen, wird das Fleisch alsdann in Büchsen ver- 
packt, deren Böden mit Salz bestreut sind. Um Fleisch von frisch 
eeschlachteten Thieren zu leischpulver zu machen, liessen sich M. 
Meinert in Leipzig und Conr. Warnecke ın Hamburg? folgendes Ver 


tahren patentiren. 


j Hassal. Lancet 16h. IR Nr. 7: 
2D R.-P. 8599 vr. 4. Dee. 19. 
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Das Fleisch der geschlachteten Thiere wird von Fett, Knochen und 
Sehnen befreit und bei dieser Operation werden gleichzeitige 2— 30], 
pulverisirtes Kochsalz zugesetzt. Die Befreiune von Fett und das 
Salzen geschieht in geschlossenen Räumen, in welchen zum Zweck der 
Abhaltung von Inseeten Schwefelkohlenstoff in so geringer Menge ver- 
dunstet wird, dass die Arbeiter nicht davon belästiet werden. Das 
gesalzene Fleisch wird in gemauerten, gewölbten Räumen, die in einem 
gleichfalls gewölbten Kellerraume angelegt sind und in welchen die 
Luft mittelst Caloriferen oder Heisswasserröhrensystem erhitzt wird, bei 
U— 600 GC. einem Troeknungsprozess unterworfen. Während des Ver- 
trocknens werden in dem Trocknungsraume stark bewegte Dämpfe von 
Schwetelkohlenstoff erzeugt, welche einestheils troeknend wirken (was 
wir bezweifeln), anderntheils die Insecten aus dem Raume fern halten 
sollen. Die Vertrocknung wird so lange fortgesetzt, bis das Fleisch 
eine lederartige Kruste erhält und soll den Zweck haben, den Geschmack 
und die physiologischen Eigenschaften des Fleisches zu erhalten, so dass 
die Fleischfasen, trotz des späteren Trocknens bei 100% beim Einweichen 
wieder aufquellen. Das aus dem Trockenraume kommende Fleisch soll 
noch 37,5 —450|, Wasser enthalten. Das voreetrocknete Fleisch wird 
in einem anderen Raum, der ähnlich wie der Vortrocknungsraum ein- 
gerichtet ist, bei einer 1000 C, nicht übersteigenden Temperatur so 
lange getrocknet, bis die Fleischstücke eemahlen werden können. Das 
auf diese Weise dargestellte Fleischmehl enthält im Mittel: ea. [00], 
Kochsalz, 5%, Wasser, 850), Trockensubstanz, Wird das Fleisch 
schärler getrocknet, so zieht es später wieder Wasser aus der Luft an. 

Die Fabrikation des Fleischmehls beschreibt Otto Leonhardt! in 
toleender Weise: 

Das von Knochen und Fett befreite Fleisch wird in kleine Stücke 
zerschnitten und dann auf Drahthorden in einem besonderen Trocken- 
apparat getrocknet. 

Nachstehende Zeichnung veranschaulicht den von der Actiengesell- 


St 





alt Carne pura in Berlin verwendeten Trockenapparat. 

Fig. 18 1 stellt einen Querschnitt durch den vorderen Theil des 
Trockenapparats dar, woraus ersichtlich ist, dass die eigentliche 
Fexzerungsanlare in der Mitte des Apparats angebracht ist, so dass die 
ganze von der Heizanlage ausgestrahlte Wärme dem Trockenapparate 
selbst zu Gute kommt. 

Die Feuerungsanlage besteht aus einen sewöhnlichen Planrost, der 
von Chamotte- oder Klinkermauerwerk umschlossen ist. Das Mauer- 
werk ist zur Erhöhung der Stabilität und Kestiekeit von einfachen 


—— 


! Dingler, Polytech, Journal 1883. Band 247. Seite 334, 
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Eisenplatten umkleidet. In der Rückwand des Feuerungsraumes (also 
serenüber der nicht eezeichneten Feuerungsthür) befinden sich zwei 
in Fig. 18 1 mit I bezeichnete Oeflnungen, an welche sich gusseiserne 
Rippenrohre anschliessen; letztere nehmen die m dem Feuerungsraum 
entstehenden Verbrennungsgase auf und führen dieselben nach dem 
hinteren Theile des Apparates, wo die Rohrenden derart eingemauert 





sind, dass die Gase durch entsprechenid angeordnete Schlitze im Mauer- 


werk in die Rippenröhren Il eintreten können und dadurch wieder 


nach vorn geleitet werden, wo dieselben ähnlich wie im hinteren Theile 
des Apparates, so eingemauert sind, dass die Rauchgase von II in die 
Rigpenrohre 111 einströmen, wie Fig. 15 2 zeigt, um nun wieder nach 
hinten zu streichen. Haben die Verbrennungsgase den grössten Theil 
der Wärme abgegeben, so werden sie einen gemeinschaftlichen Kanal 
nach einen Schornstein geleitet. Die hier zur Verwendung kommenden 
Rippenröhren sind in Fig. 15 2 nd 3 veranschaulicht. Fig.15 9 iebt 
einen Querschnitt des Rohres. Aus Fig. 18 2 ist die Einmanerungsweise 
der Rohrenden II und 111 ersichtlich; die Rühren können sich ent- 
sprechend der 'lemperatur beliebig ausdehnen oder zusammenzıehen, 
ohne dass die Dichtigkeit beeinträchtigt wird. Die Röhren haben zu 
diesem Zwecke an ihrem Ende eine Flansche, welche in einer sehlitz- 
artisen Aussparung des Mauerwerks liegt und rund herum mit feinem 
Sand umkleidet ist. Vor den Bohrmündungen dart sich kein vor- 


springendes Mauerwerk befinden, damit kein Festklammern des (auss- 
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körpers stattfindet. (Gegenüber den Röhren II und Ill befinden sich 
die Oeffnungen a und b, welche zur Reinigung dienen und nach aussen 
durch eine gusseiserne Röhre eingelasst sind; in letztere werden passende, 
ınıt Ühamottesteinen gusseiserne Deckel eingesetzt. 

Durch den Kanal e Fig. 15 I erfolgt die Zuführung der frischen 
Luft zu dem Trockenapparat. In den Seitenwandungen des Kanals 
sind rechts und links Oeffnungen vorhanden, durch welche frische 
Luft in den unteren Theil der Heizkammer einströmen kann. Die 
irische kalte Luft erwärmt sich an den Rippenröhren und strömt dann 
mit einer beschleunigten Geschwindigkeit in den Kanal e, um nun, 
wie es die Pfeile andeuten, in den oberen Theil der eigentlichen 
Irockenräume auszutreten. Die Zuführung der Luft kann durch die 
Schieber d regulirt werden. Die Luft umspült daselbst die mit Fleisch 
belegten Drahthorden, sättigt sich allmählig mit Feuchtigkeit, indem 
sie zugleich ihre Temperatur ermässigt und dadurch sich abwärts in 
die Kanäle f bewegt, um hier im hinteren Theile des Apparates nach 
einen gemeinschaftlichen Luftkanal, der neben dem Rauelıkanal ange- 
ordnet werden kann, zu gelangen, von hier leitet man die Luft zweck- 
mässig in einen Aspirationsschacht, in dessen Kern zur Vergrösserung 
der Saugwirkung die oben erwähnten Rauchgase durch dünne Fruss- 
eiserne Röhren nach oben seführt werden. 

Das eben beschriebene sorenannte Ventilationstrocknungsverfahren 
hat die Uebelstände, 1. dass kleine Insekten in die Trocknungeskammer 


selanegen können; 2, dass viel Wärme unnöthie mit der abziehenden 


Luft verloren geht, welche bei etwas geringerer Geschwindiekeit der 
Luft wohl hätte verwerthet werden können. Man kann zur Vermei- 
(dung dieser UVebelstände dieses Troceknungssystem durch die Cireula- 
tionstrocknung ersetzen. Bei diesem Iroeknungssysteme werden die 
Wasserdämpfe aus der Luft in einfacher Weise dadurch entlernt, (dass 
man kaltes Wasser durch Röhren, welche in den Kanälen f liegen, 
Hessen lässt. Sobald die aus (dem Apparat mit Wasserdämpfen Be. 
schwängerte Luft in f eintritt und mit den kalten Röhren in Berührung 
kommt, schlagen sich auf letzteren die Wasserdämpfe nieder. In 
ig. 15 I sind der Deutlichkeit wegen nur eine geringe Zahl Röhren 
eezeichnet. 

Die von dem Wasserdampf befreite Luft kann durch die Oeflnun- 
gen g wieder den unteren Theilen der Heizkammer zugelührt und von 
Neuem zum Trocknen verwendet werden. Bei dem Cireulationstrocknen- 
system sind für die Kortbewegung der Luft weit weniger keibungs- 
widerstände zu überwinden, als bei der Ventilationstrocknung; auch ist 
die Belästigung durch Insekten dabei ausgeschlossen. Die ganze An- 
ordnung bei diesem Apparat ist so getroffen, dass man nach Wunsch 
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das eine oder andere Trocknungssystem zur Anwendung bringen kann, 
da man es mit Hilfe der vor den Oeifnungen & vorhandenen Schieber 
in der Hand hat, mittelst Cireulation oder Ventilation zu trocknen. 


Selbstverstäindlich müssen bei der Ventilationstrocknung die Röhren ın 
| den Kanälen f entleert oder der Kaltwasserzufluss abgesperrt werden. 


Durch Herablassen der Klappe h kann eine ganze Trocknungs- 





kammer ausgeschaltet werden. Sollte eine Ueberhitzung der Feuerungs- 

| anlage oder Trocknenkammer eintreten, so ist man im Stande, aus dem 
Kanal e durch das in Fie. 18 1 durch Punkte angedeutete Rohr k 
kalte Luft direkt nach e leiten zu können. Zweekmässig können je 
nach Grösse der Anlage mehrere Röhren wie k hintereinander ange- 
ordnet werden. 

Die Wandungen der Kanäle f sind mit Blech bekleidet, so dass 
sich daran setzende Wassertropfen leicht nach unten abHliessen können. 
Das auftretende Condensationswasser kommt dureh en Rohr zum Ab 
fluss, welches mit einem Wasserverschluss versehen ist. 

Für 100 kg. gehacktes Fleisch braucht man eine Drahthorden- 
Häche von 15—18 qm. Das Fleisch wird in 1,5—2 em. dicken Schich- 
ten auf die Horden ausgebreitet und bei einer Temperatur von 59" 
eetrocknet. Nach einiger Zeit nımmt das Fleisch eine klebrige Be- 
schaffenheit an. man nimmt dann die Horden heraus, wendet und ver- 
theilt die Fleischstücke «leichmässig. Die Temperatur wird nun auf 
500 vesteivert und das Fleisch so lange getrocknet, bis es nur noch 
5— 70], Wasser enthält. Um schliesslich das Fleisch in eine harte 
Masse zu verwandeln, die sich gut auf Mühlen mahlen lässt, steieert 
man zuletzt die Tiemperatur bis aut IH". 

Wir unterlassen es hier, weitere Methoden der Trocknung des 
Fleisches zu beschreiben, da wir am Schluss dieses Kapitels eine ehro- 
nologische Uebersicht der auf diese Methode sich beziehenden Patente 
eben werden. 

Das nach den verschiedenen Verfahren getrocknete Fleisch zeigt 
wesentliche Verschiedenheiten in Geschmack, der Haltbarkeit ete. 

Dr. Franz Hofmann ! hebt in seiner Brochüre folgende bei der Her- 
stellung von Fleischmehl wohl zu berücksichtigende Momente hervor: 

Nur mareres Fleisch kann man zur Herstellung von Fleischmehl 
benutzen, da die Gegenwart von grösseren Mengen Fett, welches die 
Muskeltheile überzieht, ein rasches und vollkommenes Austrocknen des 
Pleischmehls verhindert. Bei zu grossem Fettgehalt wird das Mahlen oder 
Stossen beinahe unmöglich gemacht, indem dureh die beim Mahlen oder 





| Stossen erzeugte Wärme eine halbllüssige oder breiartige Masse entsteht. 


Il Dr. F. Hofmann, Fleischnahrung und Pleischeonserven. 


Heinzerling, Cons. 10 
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Die Veränderungen, die das Fleisch bei dem Trocknen erleidet, sind 
verschieden, je nach der Höhe der 'Temperatur. Bei niederer Temperatur 
setrocknet, sind die Kiweisskörper nicht vollständig geronnen und das 
Fleisch ist deshalb noch hygroseopisch. In teuchter Luft zieht daher 
derartives Fleischmehl, wie auch die Charque, leicht Feuchtigkeit an, 
wodurch günstige Momente für die Zersetzung herbeigeführt werden. 

Bei höherer Temperatur, etwa bei der Siedhitze des Wassers ge- 
trocknetes Fleisch ist, da die Eiweissverbindungen coagulirt sind, zwar 
nicht mehr hygroscopisch, hat aber beim Erhitzen einen ‘Theil seiner 
löslichen Fleischsalze verloren, weil die Gerinnung so rasch erlolst, 
(lass das Wasser im frischen Muskel nicht zurückgehalten werden kann 
und ınit einem Theil der löslichen Fleischsalze abtliesst, bevor es ver- 
dampfen kann. Die rationellste Methode der Fleischmehlbereitung wird 
daher die sein, wobei das Fleisch in möglichst niederer Temperatur 


eetrocknet, um einen Theil des Wassers zu entfernen und dann auf 


eine höhere Temperatur erhitzt wird, um dem Fleische die hygro- 
scopischen Eigenschaften zu nehmen. 

Bei den Veränderungen, die das Fleischmehl beim Aufbewahren 
erfährt, sind es zuerst die bouillonartig schmeckenden Stoffe, welche 
aus dem Fleisch verschwinden. Dann werden die Fette in Fettsäuren 
zersetzt, die dem Fleischmehl einen ranzıeen Geschmack zeeben. Stoffe 
wie Borsäure, Kochsalz ete., die eonservirend auf die Extraetivstofle 
und das Fett wirken, erhalten daher dem Fleischmehl den Wohlee- 
schmack. Hofmann empfiehlt, da die physiologischen Wirkungen der 
Borsäure noch nicht hinreichend geprüft sind, den Zusatz von Kochsalz 
zum Conserviren. Nach seinen Beobachtungen genügt ein Zusatz von 


10 — 120% Kochsalz zu dem Fleischmehl, um ihm jahrelang seinen 
\Wohlzeschmack su erhalten.! Je sehniger ein Fleisch ist, um so 
schwerer lässt es sich zerkleinern, da die sehnieen Fasern als lockere 
"äden zurückbleiben. 5 

lie Menge der nach dem Mahlen auf dem Sieb zurückbleibenden 
laserigen Substanz beträgt 1—50, bei magerem und bis zu 8%, bei 
fettreichem Fleisch. 

Hinsichtlich seines Nahrungswerthes und seiner leichten Verdau- 
lichkeit wird das Fleischmehl von Physiologen wie: Pappenheim, Ende- 
mann und Voit dem frischen Fleisch gleichgestellt. Wie Versuche von 
Endemann ergeben, werden die Eiweisskörper darin von künstlichem 
Magensaft leicht in Peptone übergeführt. Die ausserordentlich feine 


1 i Mn h u El | u i a 
Im Chargue sind 20 — 240, im getrockneten, essbaren Theile des Salz- 


herings sind bis zu 30 — 320/. Kochsalz enthalten. 
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Ferkleinerung setzt noch eine raschere Resorption im Verdauungs- 
kanal voraus. 

500 gr. Fleischmehl nehmen im trockenen Zustande einen Raum 
von 700 cem. ein. Durch Pressen in einer hydraulischen Presse zu 
viereckigen Tafeln kann das Volumen auf !/; vermindert werden, Das 
Fleischmehl eignet sich besonders als Zusatz zu Leguminosen und 
Cerealien und liefert mit diesen zusammen ein alle Nahrungsstoffe ent- 
haltendes Nahrungsmittel. Mit Erbsenmehl wird es namentlich zur 
Herstellung der bekannten Erbswurst benutzt. Bei der Beschreibung der 
Fleischeonserven (Fleischzwieback ete.) kommen wir nochmals kurz darauf 
zurück. Gegen eine allgemeine Verwendung des Fleischmehls spricht 
augenblicklich noch der zu hohe Preis; erst wenn letzterer sich nied- 
riger stellt als bei frischem Fleisch, wird das Fleischmehl mehr zur 
Geltung kommen. 

Wir geben hier folgend eine chronologische Uebersicht der über 
das Trocknen des Fleisches gemachten Vorschläge und ertheilten Patente. 


1. Diz& 1794. (Chev, [Anal. d. Hygiene 5. II. t. 8. p. 94,|]| Das Fleisch 
wird 25 Minuten gekocht, die Eiweisskörper abgeschäüumt; hierauf 12 Stunden 
auf Weidengeflechten abtropfen lassen und hierauf in Bottichen bei 50 — 7T0VC, 
eetrocknet. Der Verlust an Wasser soll 530/, und an Nährstoffen 1,520), 
betragen. 

3, Blumenthal 1817. (Chev.) Fabrikation von Fleischmehl durch Erhitzen 
des Fleisches auf eine Temperatur von 75V C. 

3. Friehon 1839. (Chev.) Fleisch wird über Chlorealeium ausgetrocknet, 
dann 12 Stunden in eoneentrirten Alkohol gelegt, wobei es durch Weasserver- 
lust stark zusammenschrumpft, einen eigenthümlichen Geschmack annimmt, 
weleher beim nachherigen Trocknen in geeigneten Apparaten verschwindet, 
(Das Verfahren ist kostspielig und die Behandlung mit Alkohol unnöthig. D.V.) 

4. Yule 1845. (Engl. P. 10496.) Trocknen der zu conservirenden Sub- 
tanzen in einem erhitzten Luftstrome, der über Chlorcaleıum geleitet wird. 
Einbringen von Chlorealeium in die zur Aufbewahrung bestimmten Zinngefässe, 

5. Davison und Symington 1841. (E.P. 11947.) Man trocknet das Fleisch 
in dünnen Scheiben bei hoher Temperatur, bis keine Gewichtsabnahme mehr 
erfolgt. 

6. Loubüre 1842, (Chev.) Austrocken des Fleisches und Bedecken mit 
(zelatine. 

7. Blumenthal und Chollet 1854. (E. P. 2572.) 

j 


] Trocknen (les Fleisches 
rocknen event. Cambination 


in heisser Luft, zerreiben zu Pulver, nochmaliges 
mit ebenso getrocknetem Gemüse, 

8, Heroe 1855. (E. P.- 71.) Trocknen des Fleisches bis zu 2/a (zewichts. 
verlust: Behandlung im luftleeren Raume mit schwefliger Säure oder Chlor- 
calcium. 

10 * 
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4. Bethell 1855. (E P. 1559) Austrocknen des Fleisches bei niederer 
10, Morel, Fatio, Verdeil 1555. (E. P. 1554.} Kochen des Fleisches unter 


Dampfdruck von 4—5 Atmosphären. Trocknen mit Ventilator im warmen 


Temperatur (350), so dass das Eiweiss nicht gerinnt, 


luftstrom oder Vacuum. Beendigung des Trocknens bei einer Temperatur von 
40 — 50°C, Aufbewahren in nicht völlig geschlossenen Gefissen, die mit 
Kochsalz ausgepudert sind, 

11. Lion 1862, (E. P.) Austrocknen des Fleisches im Dunkeln und Er- 
halten der frischen Farbe durch einen eigenthümlichen Dampfinjeetions - Apparat, 
Thermo Syphon genannt. 

12, Hassel 1565 und 1566. (Dingl. Pol, Journ, Bd. 184. 5.445.) Trocknen 


des lleisches bei niederer Temperatur, (Schon früher beschrieben.) 


13. Lake 1867. (E. P. 3006.) Trocknen des Fleisches (nur unwesent- 
liche Verbesserungen ). 


14. Lake 1868. (E. P. 3194.) Trocknen entgräteter Fische auf Metall- 
flüchen und Verpacken mit oder ohne starken Druck. 

19. Baneroft 1569. (E. P, V. 1221 u. 1221a. Complieirter Apparat zum 
Trocknen (mittelst Dampf) des in dünne Stücke zerschnittenen Fleisches. 

1b. Iresea 1570, (Compt. rend. t. 71. p. 481) Das Fleisch wird im 
warmen Luftstrome 40 Stunden lang getrocknet, dann gemahlen und mit 5 bis 
15 ‘Iheilen getrocknetem Reis versetzt. (Während der Belagerung von Paris 
versucht.) 

17, Henley 1871. (E.P. 1233.) Auspressen bis zu einem gewissen Grade 
unter Erhaltung der Faserstructur, dann Trocknen bei sehr niederer Temperatur, 
das Fleisch soll sein Aroma hehalten. 

15. Pressure Meat Preserving Co. 1871. (Annalen der Hygiene. II. S. Bd. 42. 
Durch starkes Pressen mittelst hydraulischer Pressen, an sich ohne Austroeknen 


soll das Fleisch eirea 500) 


[na Wasser verlieren, dann haltbar sein! (Was wir 


bezweifeln.) 
19. Endemann 18753, (Wagners Jahresber, 1873. T. 671.) Zertheilung in 


dünne Schnitte, Trocknen im Luftstrome von 600 3 Stunden lane: dann Mahlen, 


51 
Da Albumin und Fibrin bei dieser Temperatur nicht congnliren, so ist das 
lleisch sehr leicht verdaulich, aber zu hygrosceopisch und dadurch leicht zur 
Zersetzung und Schimmelbildung geneigt. 

20. Danneey 1873. (Arch. f. Pharm. 202, 8,554.) Ausbreiten auf Mousseline 
und Trocknen im Luftstrome, Die resultirende Masse liefert ein Pulver von 
brauner Farbe ohne Geruch von leieht salzigem Geschmack, 

=1. Telletier. (D. R.-P. 5312.) Trocknen des Fleisches bei niederer Tem- 


peratur | beschrieben’ ; 


22. Meinert und Warnecke. ID. R.-P. 8599) Austrocknen des Fleisches 
bei H0 — 600 Beschrieben.) Abhalten der Inseeten durch Schwefelkohlen- 


stotildämpfe, 
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Conservirung des Fleisches durch Kälte, 

Die Beobachtungen, dass sich Fleisch während der kalten Jahres- 
zeit lange unverändert aufbewahren lässt, hat schon früher Veranlassung 
regeben, das Fleisch in kalten Räumen oder Eiskammern zu conser- 
viren. Diese CUonservirungsmethode hatte anfangs nur für bestimmte 
Klimaten, in welchen Eis in genügender Menge von der Natur geliefert 
wurde, so dass man sich für die heisse Zeit durch Aufspeicherung von 
Vorräthen versehen konnte, einen Werth. 

Erst nachdem es gelungen war, durch geeignete Maschinen kalte 
Räume oder Eis zu jederzeit und an jedem Orte herzustellen, gewann 
diese Methode eine grosse Bedeutung. 

Von besonderer Wichtigkeit wurde diese Methode, indem es dadurch 
selang, auf Seeschiffen trisches Fleisch in Kühlkammern von Amerika 
hierher zu bringen. Welche Bedeutung die Einfuhr von frischem 
Fleisch (Eistleisch) für den Handel in der letzten Zeit hatte, mögen 
tolgende Zahlen beweisen. 

Der Import von frischem Fleisch in Glasgow betrug : 

Im Jahre 1877 = 45,372,768 Pfund englisch, 
1378 = 41,548,1%2 


#} | ’3 a 

Im Mittel betrug also die Einfuhr pro Jahr: 

49,859,563 Pfd. engl. = 22,586,532 kg. frisches Fleisch. 

Wir wollen hier einige der bekanntesten Systeme besprechen, deren 
man sich bedient, um frisches Fleisch auf Schiffen und Eisenbahnen 
zu transportiren und zu conserviren. 

Man unterscheidet hauptsächlich zwei Arten von Systemen: 

1. Kälteerzeugung durch Comprimiren, Abkühlen und Ausdehnen 
der Lutt; 

9. Verwendung von Eis und Abkühlen der Luft in den Kälte- 
kammern durch dasselbe. 

Der in Schottland in der letzten Zeit am meisten zur Geltung ge 
kommene Apparat zur Erzeugung von Kälte in Kältekammern zum 
Zweck der Conservirung des Fleisches auf Schiffen ist der nach dem 
System Henry Bell und James Coleman in Glasgow! construirte. 

“Das Fleisch wird in eine Kammer gegeben, welche möglichst luft- 
dieht schliessen soll und deren Wände geringe Wärmeleitungsfähigkeit 


besitzen. 


1 D. R.-P. 3949. 14./10. 79. 
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Die Luft, welehe durch die das Fleisch enthaltende Kammer circulırt, 
geht vorher durch Apparate, in welchen sie comprimirt wird. Die 
comprimirte Luft wird durch Wasser abgekühlt und darauf wıeder 
expandirt. Die Temperatur soll in der Kammer nie über 10% C. 
steigen und nie so tief sinken, dass das Fleisch gefrieren kann. 

Eine Schwierigkeit, welche bei den meisten Anwendungen des 
Systems der Kälteerzeugung durch die Wiederexpansion zusammen- 
gepresster abgekühlter Luft sich ergiebt, ist die Bildung von Eis, die 
ein gleichmässiges Arbeiten des Apparates verhindert. 

Eine der wesentlichsten Verbesserungen bei dem Bell- Apparate bezieht 
sich daher auf die Verhütung der Bildung von Eis in der Kammer. Die 
Abkühlung der comprimirten Luft wird in anderer wirksamerer Weise 
als bisher geschehen vollzogen, zugleich die Luft von der Feuchtigkeit 
befreit wird. Zu diesem Zwecke geht die Luft von der Expansion durch 
eine lange Rohrleitung, um sie einer Temperatur auszusetzen, die niedrig 
genug ist, den grössten Theil der Feuchtigheit niederzuschlagen. Voll- 
ständig dart die Luft der Feuchtigkeit nicht beraubt werden, da sie 
sonst eine unerwünschte trocknende Wirkung auf das Fleisch ausübt. 

Fir. 19 stellt den Apparat im Grundrisse dar, auch theilweise im 
Horizontalschnitte. 

Fig. 20 ıst eine Seitenansicht, 

Auf einem Gestell oder einem Fundament von rechteckiger Form 
im Grundrisse wird von drei Lagern an einem Einde eine horizontale 
Welle 2, welche zwei Paar Kurbeln 5 4, 5 6 auf sich hat, getragen. 
Am äusseren Ende der Welle 2 befinden sich zwei leichte Schwung- 
räder 7. Die beiden äusseren Kurbeln 3 und 6 sind mittelst Stangen 8 
mit der Kolbenstange 9 zweier horizontaler, doppelt wirkender Dampt- 
cylinder 10 verbunden, welche Ventilkasten an ihren äusseren Seiten 
mit Ventilen haben, die durch Stangen 11 mittelst einfacher Excenter 12 
auf der Kurbelwelle 2 bewegt werden. Die zwei inneren Kurbeln 4 
und 5 sind mittelst Stangen 13 mit den Kolbenstangen 14 zweier hori- 
zontaler, doppelt wirkender Luftexpansionscylinder 15 verbunden, welche 
Ventilkasten an ihren unteren Seiten haben. 

Die Luftexpansionseylinder 15 haben Ventilkasten, welche mit 
Schieberventilen und separaten Expansionsventilen versehen sind und 
welche durch schaukelnde Wellen 17 und Stangen 18 vom Excenter- 
paar 19 aut der Kurbelwelle 2 getrieben werden. Die Kolbenstangen 9 
und 14 der Dampf- und Luftexpansionseylinder 10 und 15 gehen durch 
Stopfbüchsen, die sich über beide Enden der Cylinder fortsetzen und 
zwar ‚bis zu den vier Lufteom pressionseylindern 20, die an dem 
Fundamentgestell 1 befestigt sind. Diese Lufteompressionseylinder sind 
mit kleinen Röhrehen zum Wassereinspritzen versehen, um die bei 
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Iol 


der Compression entstehende Hitze zu absorbiren, das Wasser läuft durch 
eine geeignete Vorrichtung an den tiefsten Stellen ab. 


1 














| 
| i regen Br L 
hr ehe een Te - 
nn nen um Ta mn Ati 
| 
der 
1 
—. 
En 
Fön u 
are 
l 
A i 
I 
F 
an 
ze FE Br 
ra — 
| u N 
| i ir ”. - 
il ke Hl Ban ze 
ee 4 | 
| nn Bo 
, = I n : 
| rl | | 1 
N N EN | 
. 1 nt 
—: 1 1 ” 
R Del ER, 
NIIaATmINI | | 
| (#1 C I\i® u AaAE, | 
ER u 4 
me n\ 
Sa eek 
u — 
- 1 u | em 
# 1 Yan | 
= f Ft | | 
EB 


nn m 
er 
= 
# 
Fl MIZE; 
ud 
ou —— 





fr 
| 
| 
1 = vun. 
— 








ae anmnraasinnanwlinder m 
Das Wasser, welchesZin lie Lufteompressionse) De u = 
andere Theile des Apparates gespritzt wird, liefern zwei ] umpen 1. 





fire 





152 Specielle Methoden 


zur Fleischeonservirung. 


Die eomprimirte Luft gelangt von den Ausblaseröhren der Compressions 
cylinder durch die Röhren 29 in den Apparat zur Vervollständigung 
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ihrer Abkühlung und Trennung 
der Feuchtigkeit. Durch geeig- 
nete, hier nicht näher beschrie- 
bene Vorrichtungen, wird in dem 
Theile D des Apparates die Luft 
abgekühlt und ihr die Feuchtig- 
keit entzogen. Dieser T’heil des 
Apparates besteht aus zwei Ver- 
tiealeylindern order Kesseln von 
beliebiger Form und einem Satz 
köhren U, Die Kessel sind im 
Innern mit einer Reihe von über- 
einander liegenden Drahtsieben 
versehen, Das im Kessel A eir- 
culirende Abkühlungswasser fliesst 
der eintretenden Luft enigeren. 
Um vollkommenen Contact zwi- 
schen Wasser und Luft zu sichern, 
sind in dem Kessel A, damit die 
Abkühlung rascher und vollstän- 
diger von statten gcht, die oben 
erwähnten Metallsiebe oder durch- 
löcherten Metallllächen ange- 
bracht. In dem Kessel B sollen 
ebentalls Drahtsiebe oder durch- 
lochte Metallplatten angebracht 
sein. Diese haben aber den ent- 
gegengesetztien Zweck als dieje- 
nigen im Kessel A; sie sollen 
nämlich die vom Kessel A nach 
B strömende Luft von der Feuch- 
tiekeit trennen. Der Zweck der 
köhrenanordnung Ü ist, die Luft 
(ehe sie in den Expansionscylin- 
der tritt) von jeder Feuchtigkeit, 
welche getrieren und dadurch das 
richtire Arbeiten des Apparates 
stören würde, zu befreien. Diese 


[| h =» un „nl, . Es min. w Ei ü F f 
köhr: Il, Wi Iche sich in einer Atmosphäre von niederer l’emperatur he- 


finden, als die äussere Luft sie aufweist, sind schief gelagert 


‚so dass 
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das Wasser, welches sich aus der durchstreichenden Luft ın ihnen 
condensirt, nach einer Seite ablaufen kann. Die Röhren Ü werden dann 
durch den Conservirungsraum fortgesetzt. Die Röhren Ü müssen von 
entsprechender, beträchtlicher Länge sein, damit die beabsichtigte 
Tremperaturerniedrigung erreicht werden kann, ehe die Luft in die 
Kammer M gelangt. Wo verschiedene Kammern dureh den Kühl- 
apparat kalt gehalten werden sollen, z. B. bei einer Anzahl Eisenbahn- 
Waggons, braucht man die Röhren © nur in einer Abtheilung der Serie 
anzuordnen. 

An ihren höheren Enden stehen die Köhren C mit einem kohr N 
in Verbindung, welches die Luft zu den Expansionseylindern 15 führt. 
Nachdem die Luft in diesen Cylindern expandirt wurde, sclangt sie 
durch das Rohr P in die Kammer M. Die Luft, die ın die Compen- 
sationseylinder 20 und 21 gezogen wird, wird gewöhnlich zu diesen 
dureh andere Rohre geführt (auf der Zeiehnung nieht ersichtlich), 
welehe mit der Kammer M zusammenhängen, so dass dieselbe Lutft 
stets durch den ganzen Apparat eireulirt und nur von der Wärme be- 
{reit zu werden braucht, welche sie jedesmal absorbirt. 

Ein wichtiger Vortheil dieses Apparates ist noch der, dass, im 
Falle ein Cylinder in Unordnung kommt, der betreffende Theil ausge- 
löst werden kann, ohne dass in dem Betrieb eine Störung, resp. Unter- 
breehung eintritt. 

Im Falle Butter, Früchte oder andere feste Nahrungsmittel oder 
Getränke eonservirt werden sollen, wird es nöthig sein, andere 'T’em- 
peraturgrenzen einzuhalten, als die bei Fleisch angegebenen. 

Da die abkühlende Wirkung der Maschine von der durch den 
Dampf erzeugten Kraft abhängt, so kann die Temperatur in der 
Kammer M dureh Verminderung oder Vermehrung der Dampfzutulr 
rerulirt werden. 

_ Die Erfinder haben zur besseren Regulirung eimen von James 
Joseph (Coleman eonstruirten zweekmässigen hegulirapparat angewendet, 
dessen Beschreibung wir hier übergehen. 

In einem Zusatzpatent! haben die Erfinder den eben beschriebenen 
Apparat dahin verbessert, dass einzelne Theile desselben für verschie- 
dene Temperaturen arbeiten können, dass der Apparat infolge seiner 
geringen Raumerforderniss sich besonders zur Anwendung auf Schiffen 
eignet. Auch wie bei dem früheren Systeme wird comprimirte Luit 
einer besonderen Abkühlung unterworfen, welches aber bei der ver- 
besserten Construction dadurch bewirkt wird, dass die Röhren oder 
(efässe, durch welche die Luft echt, der Einwirkung der wieder- 


1, R-P. Nr. 9151. 
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expanirten Luft selbst unterworfen werden, entweder allein, oder mit 
Luft von der äusseren Atmosphäre gemischt, die entweder vorher oder 
nachher, je nach dem Zweck, dem sie dienen soll, entsprechend ze- 
kühlt wurde. 

Die beigefügten Figuren 21 


nungen der Kaltluftmaschinen dar. 


-24 stellen die verbesserten Anord- 


Fig. 21. 





I (Fig. 21) ist das Grundgestell, an dessen einem Ende zwei doppelt 


wirkende Compressionspumpen 2 angebracht]sind, während die IEx- 
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pansionscylinder 5 ungelähr in der Mitte und die horizontal liegende 
Antriebswelle 4 am anderen Ende ist. Dieselben Kolbenstangen werden 
für die horizontal liegenden Pumpen 2 und die Expansionsceylinder 3 
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verwendet. Vier verticale Dampfeylinder 5 befinden sich über der 
Kurbelwelle 4. Die Kreuzköpfe der beiden Cylinderpaare sind durch 
Pleuelstangen mit den Kurbeln für die Pleuelstangen der Expansions- 
eylinder 3 und der Pumpen 2 verbunden. An jedem Ende der Com- 
pressionseylinder 2 sind drei Ventile, wovon die zwei oberen für Laft- 
zutritt und das untere tür den Austritt der comprimirten Luft nach 
einem Kanal 6 (Fig. 23) im Grundgestell dienen. Die linken und rechten 
Enden der Pumpen stehen mit je einem Kanal 6 in Verbindung; jeder 
Kanal 6 eommunieirt mit einer Kammer 7, die auf sich einen Cylin- 
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der 8 hat; letzterer ıst mit einer Anzahl durchlöcherter Platten verschen. 
Durch ein Wassereinlaufrohr 9, das mit einer Brause versehen ist, 
fliesst Wasser in einem Sprühregen zur Abkühlung der comprimirten 
Luft ein; das in die Cylinder 2 und 8 einzuspritzende Wasser wird 
durch Pumpen 10 (Fig. 92) hineingedrückt. 

Die comprimirte Luft elangt durch die Röhren 11 (Fig. 25) oben in 
die Cylinder 12, die mit Aurchlöcherten Platten versehen sind und durch 
diese abwärts in eine Kammer 15. Diese zweite Reihe Diaphragmen 
dient dazu, das von der Luft mechanisch mitgerissene Wasser zurück- 
zuhalten. 

Aus der Kammer 13 geht die comprimirte Luft in den Apparat, 
der zur Entfernung der noch in ‘hr enthaltenen Feuchtigkeit dient. 
Dieser Apparat besteht aus einem Rohr 14 von rechteckigem Wuer- 
schnitt, aus einer Reihe verticaler Röhren 15 ( Fig: 23) und einem oberen 
Rohre 16. Die Röhren 15 sind durch Kopf- und Bodentlantschen mit 
den Röhren 14 und 16 dieht verbunden. Die comprimirte Luft tritt ın 
ein Ende der Bodenbüchse 14 und hat zugleich zu allen verticalen 
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Köhren 15 Zutritt. 
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Die Röhren 16 haben zwei innere Zwischenwände, 


die so angeordnet sind, dass sie die Luft veranlassen, von den ver- 
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15 zuerst an das andere Ende der Büchse zu rehen 


und dann an der Seite auszutreten, an welcher sie in den Apparat 





Specielle Methoden der Pleiseheonseryirung, 157 


eingetreten ist. Die Luft streicht dadurch gleichmässig durch die Röhren, 
setzt ihr Wasser ab, welches durch Rohr 14 nach Kammer 13 Hiesst. 

Die Verbindung der Maschine mit einer Fleischeonservirungs- 
kammer ist in Fig. 23 dargestellt. Die Kammer nimmt den Raum 
zwischen den Schiffsseiten und den Querschotten 31 32 ein; 33 ist der 
Raum für die Treppenluke, Der Kälteerzeugungsapparat steht vor 
dem Vorderschott 532. Die wiederexpanirte Luft strömt durch die 
Röhren 41 42 in die Kammer. Die Luft aus der Kammer strömt durch 
die Oeffnungen 25 und die Verkleidung 24. Wenn diese Luft zu kalt 
ist, kann so viel als nötig regulirt werden. Die Luft wird mittelst 
der Pumpen 2 angesaugt. Nachdem sie comprimirt ist, gelangt sie 
durch das Rohr 56 auf den Boden des Feuchtigkeitsablagerungsapparates 
in der Verkleidung 24, kehrt durch das Rohr 57 zu den Wiederex- 
pansionseylindern 5 zurück, um von hier durch die Kammer 35, das 
Hauptrohr 39 und die Zweigröhren 40 ın die Kühler 41 zu treten. 
Diese sind mit horizontalen Scheidewänden versehen, die sieh von 
ihren vorderen Enden bis ungetähr in die Fleischkammermitte erstreeken. 
Die Verbindungen der Röhren 40 liegen unter den Scheidewänden der 
Leitungen 41, so dass die Luft unter den Scheidewänden bis zur Mitte 
der Kammer gelangt und von da, von vornen nach hinten entlang den 
oberen 'T'heilen der Leitungen vorwärts geht. 

Die verschiedenen Röhren 42, welche an der Decke entlang lauten, 
liefern die in 41 aufsenommene Luft an ihren offenen Enden ab, 

Wenn das zum Abkühlen der eomprimirten Luft angewendete 
Wasser der Lutt füulnisserregende oder verunreinigendle Bestandtheile 
zuführen sollte, so wird die Luft, ehe sie in die Kammer geht, durch 
animalische Kohle oder andere passende Mittel filtrirt. 

Ueber das zweite System, Verwendung von Eis zum Abkühlen der 
Luft in den Kältekammern, berichtet Prof. Reuleanx in einem Vortrage! 
ki ‚gen des: 

Das für den Seetransport bestimmte Fleisch? wird sämmtlich ım 
Verschiffungshafen ausgeschlachtet und für die Seereise vorbereitet, 
Meistens wird die beste Qualität Vieh verwendet. Die 'Tödtung der 
eschieht dureh Aufhängen an den Hinterbeinen und Durch 
schneiden des Halses, Die Ausblutung des T’hieres soll bei dieser 
Schlaehtmethode eine vollständige sein, Das getödtete Vieh wird ın 


"Thiere 


1 Verhandlungen des Vereins zur Beförderung des (‚ewerbefleisses in 
Preussen 1878. 

2 Tas Vieh ist einheimisch in den Staaten Kentucky, Ohio, Illinois, In 
diana, Missouri und Jowa und wird lebend per Eisenbahn nach dem Ver- 


schiflungsplatz gebracht. 
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Viertheile zerlegt, das Fleisch von dem anhängenden Fett möglichst 
befreit und entweder in Monselin (Patent Bate) eingenäht oder in 
fertige Säcke! gesteckt und in der Kühlkammer des Schiffes auf 
vehangen, 

Von den für den Seetransport in Anwendung kommenden Kühl 
kammern (Refrigerators) ist das System Bate jetzt das verbreitetste, 

Nebenstehende Fig. 2>—27 zeigen die Kühlkammer von einem 
Fassungsraume für ea. 600 Tonnen Ladung. Die Wände sind mit 


I. Auslassöffnung 1, d, Luft. 
Il. Stoll. kohr. 









Ill. Leitunesrohr. 
IV, Fleischkammer. 
Y. Eiskasten. 


. Ktebläse, 
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Schiffskühlapparat. 


Holzverkleidung versehen, welch Netztere wieder mit "wasserdichter 
Pappe bekleidet ist. Diese Pappe, welche ein schlechter Wärmeleiter 
ist, verhindert auch das Hinzutreten oder Entweichen der Luft. Die 
in der Fleischkammer einmal absekühlte Luft soll nämlich während 
der ganzen Reise dieselbe bleiben. Der Eisbehälter A steht durch ein 


I Sücke werden in der letzten Zeit nieht mehr häufig angewendet, weil 
die Sackleinwand fischölartige Stoffe enthält, welche dem Fleisch einen unan- 


genehmen Geruch ertheilen, 
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60 em. weites Rohr B mit dem Radgebläse Ü in Verbindung. Das 
Flügelrad hat 1,6 —19 m Durchmesser und treibt die Luft von dem 
Ausgangspunkte D in die Verbindungsröhre B. Die Achse des Rades 
wird durch einen Treibriemen mittels der Schiffsmaschine in Bewerung 





Sehnitt durch die Thiren und Klappen. 


esetzt, wozu 3-—D Pferdekräfte erforderlich sind. Das Gebläse saugt 
die Luft durch die 0,5 m weite Röhre E an, welche wiederum mit den 
an den zwei Seiten des Bodens der Kammer angebrachten ebenso 
weiten Röhre F und G in Verbindung steht. Auf dem Rohre IF stehen 
aufrecht fi Stück 1 111 hohe Röhren Il von geringerer Weite, welche 
oben offen sind; durch die Drehung des Rades wird die Luft dureh 





Schnitt durch die Wagenwand. 


den Eisbehälter getrieben und gelangt durch die am Boden desselben 
befindliche Oeffnung in den zu kühlenden kaum. Von dort wird die Luft 
durch die aufrecht stehenden Röhren H mittelst F und E dem Gebläse 
wieder zugeführt. 

Die Kosten einer Bate’schen Kühlkammer belaufen sich aut ca. 
3000 Dollar; für jede Reise von Amerika nach England sind ca. (W 
Tonnen Eis für die Kühlkammer mitzunehmen. 

Ausser dem System Bate verdient noch das System Uraven Er- 
wälhnung. Die anderen Systeme, wie Banta, werden als Nachahmung 
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des Bate’schen betrachtet und sind Gesellschaften, die dieselben an- 
wendeten, auch von der Bate- Co - Dampfschifffahrtsgesellschaft gericht- 
lich verfolet worden. 

Bei dem Craven’schen Verfahren pumpt eine Dampfmaschine aus 
einem Behälter, in welchem sich mittelst Eis und Salz gekühltes Wasser 
befindet, dieses Wasser durch ein Röhrensystem hindurch, Die Wände 
des abzukühlenden Raumes sind in derselben Weise construirt, wie bei 
der Bate’schen Kühlkammer. An der Seite laufen 16 bis 20 überein- 
ander zelagerte Röhren von 6 mm Weite hin, welche zur Aufnahme 
des in der beschriebenen Weise abgekühlten Wassers dienen. 

Da die kalten Röhren einen feuchten Niederschlag aus der in dem 
Raume befindlichen Luft verursachen, so ist die Anbringung von Ab- 
zugsrinnen unter dem höhrenlager erforderlich. Das Fleisch wird 
ebenso wie bei dem Bate’schen Verfahren unter der Decke an Haken 
aufgehangen. Die Apparate haben gewöhnlich für eine Reise einen 
Fassungsraum von 350 Tonnen und nehmen 49 Tonnen Eis mit. Der 
Llerstellungspreis beträgt ca. 2000 Dollar. Die Temperatur soll 
während der Reise 1?/,s bis 3%, C. betragen. 

Der Vorzug bei dem Bate’schen System soll hauptsächlich in der 
Zufuhr der trockenen Luft bestehen, während bei dem Üraven’schen 
System durch die feuchte Luft leichter ein Verderben des Fleisches 
bei längerer Reise herbeigeführt werden kann. 

Kin Uebelstand aller Kühlkammersysteme, welche Eis zur Ab- 
kühlung mitnehmen, ist der, dass bei Unglücksfällen an der Maschine, 
z. B. Bruch eines Maschinentheiles, wodurch die Reisedauer verlängert 
wird, wegen Eismangel die Conservirung unmöglich wird. ! | 

Man hat desshalb in neuerer Zeit versucht, statt Eis Eiserzeugunes 
maschinen an Bord mitzuführen. 

Im ganzen sind dd Dampfer mit 72 Kühlapparaten im Betrieb, 
davon 44 nach dem System Bate, 16 nach Uraven, 7 nach Bray und 
» nach Banta. Den erössten Antheil ar dem Totalexport von frischem 
"leisch hat von den amerikanischen Gesellschaften Timothy Eeastman 
in New-York. Für den Transport von Früchten, frischem Fleisch und 
sonstigen dem Verderben ausgesetzten Nahrungsmitteln auf Risenbahnen 
kommen in den Vereinirten Staaten die sogenannten Refrieerator - Cars 


| 154° [1 L "naeh » ri E ' ” = - F 
Der Dampfer der City of Brussels der Inman Line, welcher New- York 
a 2 N = 5 Ep de 
am =1. April verliess und wegen Bruch der Schraube erst am 28, Mai in 
Liverpool ankam, musste seine Kalle Ladung Irisches Fleisch im Werthe von 
Ed f ® : I ge 2 “ a E Ei # 
32000 Doll, ins Meer werfen, da das Fleisch wegen Eismangel in Fäulniss 
übergegangen war. Zweckmässig wäre, wenn Salz hinreichend auf die Reise 


1 [re 1 ki Iryl ' # I 11 . T ball, + . a 
mit: nNomImE u ih ur , Is] eintretenden | nfällen künnte Iinan das Fleisch salzen. 
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(mit Kühlvorrichtungen versehene Eisenbahnwagen) in Anwendung, 
Von den vielen patentirten Systemen sind besonders zu erwähnen: das- 


jenige der "Tiffany - Reirigerator- Car -Comp.; der Anderson - Refrigera- 


Fir. 28. 


Tiffany'’s Sommer- und Winterwagen. 


Lransport von frischem Fleisch, 
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A Eiskammer, 3 Sohle. (! Rinnblech, 1) Lragstange. 
 KRiune, F Ventilationsrohr, 


; rn antamatır - Befrierera- 
tor- Car- Comp. und der Zimmermann - \ entilated automatic -Refrigera 
tor-Uar- Comp., die simmtlich in Chicago ıhren Sıtz haben. e 

Die Refrigerator- Cars oder Tiffany - Comp sind für Amerika die 
= ı1 


Heinzerling, Cons, 
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bedeutendsten. Die Eisenbahnwagen dieser Company laufen von und 
nach den verschiedensten Theilen des Landes. ! 

Die beigefügte Zeichnung (Fig. 25) veranschaulicht einen Tiffany- 
Transportwagen im Querschnitt. Der wesentliche Schutz gegen Wärme- 
austausch wird durch die mit Filzpapier bekleideten Bretterlagen, zwi- 
schen welchen sich stehende Luftschiehten betinden, bewirkt. Die 
Luftschichte zwischen dem äussersten und dem nächststehenden Mantel 
wird im Sommer bewegt schalten, indem die bei der Fahrt des Zuges 
zuströmende Luft durch Klappen ein- und ausgelassen wird. 

Im Winter werden diese Klappen geschlossen, so dass auch die 
äusserste Luftschicht dann eine stehende wird. Das vorgenannte Filz- 
papier ist leicht und schwammig und ein sehr schlechter Wärmeleiter. 
Aut der Eiskammersohle liegen Luftröhren, durch welche Zugluft ein- 
eelassen werden kann. Die eintretende Luft verdrängt einen "Theil 
der im Wagen enthaltenen, indem sie dieselbe in den äussersten Lutt- 
mantel, welcher dem Durchzug ausgesetzt werden kann, zu gehen 
nöthigt. 

Ueber 5% und unter 50 C, wird die Temperatur nicht gehalten, da 
bei niederer Temperatur eine nachtheilige Veränderung der Conserven 
stattfinden kann. Ehe das Fleisch im Wagen aufsehängt wird, muss 
es erst durchgekältet sein. 

Der Frachtraum beträgt in der Regel 34 Cbm. Der Wagen ist 
inwendig 8,5 m lang, 2,2 m breit und 1,8 m hoch und es können in 
demselben 12 Tonnen „dressed beet“ transportirt werden. Der Eis- 
behälter fasst bis zu 250) Pfund, welches Quantum im heissen Wetter 
für eine Reise von 4—5 Tagen ausreicht, um die Kühlkammer im 
sleichmässiger niedriger Temperatur zu erhalten. 

Es sind auch einige Wagen nach dem Bate’schen System gebaut 
worden und befinden sich im Gebrauch; die Dimensionen dieser Wagen 
sind $ oder 9m Länge, 2,1 oder 2,2 m Breite und 1,9 bis 2,2 m Höhe 
im Lichten. Die Seitenwände, die Decke und der Boden des Waeens 
sind so construirt, dass sie zwei Luftschichten von je 26 mm Weite 
enthalten. Die mittlere Planke, welche die beiden Luftschichten von 


l Zwischen Lox Ammos in Colorado und Chicago und zwischen Chieago 
und Boston, New-York, Philadelphia und Baltimore besonders für den Trans- 
port frischen Fleisches laufen die Waren der Tiffauy-Comp. Auch zwischen 
Californien und den östlichen Städten findet die Beförderung von Weintrauben, 
Ubst ete. ete, in solchen Wagen statt. Etwa 25 Wargons dieser Gesellschaft 
sind in fortwährender Benutzung, um Bier aus den nördlichen Städten, nament- 
lich Milwaukee, Chieago und St. Louis nach dem Süden zu befördern und von 


dort frische Früchte mit zurück zu nehmen. 
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einander trennt und die inneren. Seiten der beiden übrigen Planken 
sind mit derselben Art von Pappe bekleidet, welche für die Kühl- 
apparate aut den Dampfschiffen zur Anwendung kommt. Ausser der 
gewöhnlichen Schiebethür ist innerhalb noch eine Thür, welche, wie 
die Wände des Wagens construirt und um das Eindringen von Luft 
zu verhindern, mit Kautschuk garnirt ist. 

An einem Ende des Wagens befindet sich der zwei Tonnen fassende 
Kisbehälter, welcher mit galvanisch verzinntem Eisenblech ausgeschlagen 
ist und nahe am Boden eine 0,3 m hohe und 2,2 m (die Breite des 
Wagens) lange Oeflnung hat. Für den Abfluss des Wassers geht von 
dem Eisbehälter en 52 mm weites Rohr durch den Boden des Wagens, 
dessen Ende 205 mm in die Höhe rebogen ist, wodurch ein Verschluss 
gegen den Hinzutritt der Luft von Aussen hergestellt ist. 

Der 0,75 m hohe Ventilator ist in der Mitte des Wagens, oberhalb 
der zweiten Achse angebracht und sieht mit dieser durch einen Treib- 
riemen in Verbindung, indem in der Mitte der Achse ein kleines Rad 
befestigt ist, um welches der Treibriemen gelegt wird. Die Grössen- 
verhältnisse sind derart, dass das Windrad S00— 1000 Umdrehungen 
in der Minute macht. 

Mit der Bewegung der Räder wird auch das Windrad gedreht. 

Beim Stillstand des Wagens oder dergl. kommt natürlich auch der 
Ventilator ausser Bewegung, doch das Eis übt für diese Zeit seine 
kühlende Wirkung; es haben länger dauernde (mehrstündige) Unter- 
brechungen keinen nachtheiligen Einfluss auf das Fleisch geübt. 

In einem Wagen nach Bate sollen 10 Tonnen Fleisch befördert 
werden können und genügen 2 Tonnen Eis für eine Reise von sechs 
Tagen bei einer äusseren Temperatur von 37°. 

Einen Apparat, um Fleisch und andere Nahrungsmittel bei niederer 
Temperatur zu conserviren, liess sich Ch. Tellier! in Paris patentiren. 
Zur Kälteerzeugung kann man verschiedene Eiserzeugungsmaschinen 
verwenden. Tellier empfiehlt als die zweckmässigsten Methyläther- 
maschinen, die Einrichtung und Anordnung derselben ist folgende: 

In Fig. 30 ist die Methyläthermaschine abgebildet; dieselbe besteht 
aus einem Kälteerzeuger A; ein geschlossener Behälter mit Röhren 
durchzogen, derselbe ist horizontal oder vertical angelegt und enthält 
tlüssigen Methyläther. Durch die Röhren streicht ein Luftstrom oder 
es circulirt darin eine Salzlösung. Eine Uompressionspumpe B nimmt 
die Aetherdämpte auf und comprimirt dieselben im dem (ondensator (a. 
Dieser besteht aus einem Schlangenrohr h, welches von einem Strome 


1 D. R.-P. 5312. 
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kulten Wassers umgeben ist. Die Aetherdämpfe, welche sich in A 
bilden, nehmen die zu entternende 
Wärme mit sich fort und werden 
in dem Üondensator (+ unter dem 
Finflusse des Druckes und des 
das Schlangenrohr h umgebenden 
kalten Wassers comprimirt. Das 
Ventil S und der Vertheiler D 
bringen sie wieder nach dem 
Kälteerzeuger zurück u. s. w. 
E ist eine doppelte Dichtung, die 
von N Oel erhält und Gasent- 
weichungen verhindert. 

Fig. 51 zeigt die Compres- 
sionspumpe mit ihrem Motor M 
auf einem und demselben Gestell. 
Diese Vereinfachung soll beson- 
ders für die Marine passen. 

Bei Verwendung einer über- 


sättirten Ammoniaklösung bedient 


”" man sich derselben combinirten 


oder isolirten Pumpen, auch kann 
der eben beschriebene Kälteer- 
zeurer verwendet werden, oder 
ein mit gitterarig angeordneten 
töhren versehener, runder, ro- 
tirender Cylinder. Der Conden- 
sator besteht aus einem verticalen 
Cylinder, welcher das Ammoniak 
enthält. Letzteres entweicht durelı 
einen Schwimmer oder Selueber 
in den Kälteerzeuger. 

Um die erzeugte Kälte nutz- 
bar zu machen, kann man: 1. den 
von der Kühlkammer kommenden 
abgekühlten Luftstrom wieder ver- 
wenden: dabei müssen aber die 
Rohre so weit sein, dass sie sich 
nicht durch den Reif, welchen der 





nach dem Apparate zurückgehende | 
Luftstrom absetzt, verstopfen; 2. kann man auch eine Salzlösung als 
Abkühlungstiüssiekeit verW enden. 
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i Verwende man Salzlösung als Abkühlungstlüssigkeit, so lässt man 
diese zwischen Lamellen (Fig. 32 und 55) eireuliren. Die Lamellen 


Fig. 31. 





hestehen aus 1-— em weit von einander entfernten verzinnten Eisen- 
blechen. Zwischen einer gewissen Anzahl Lamellen Fig. 34 und 35 
cireulirt die Luft. 

Aus der Patentbeschreibung ist nicht klar ersichtlich, wo sich der 
aus Lamellen zusammengesetzte Abkühlungsapparat befindet. Derselbe 
kann sich in dem Raume, wo die zu conservirenden Gegenstände sind, 
befinden, oder er kann an einem anderen Platze stehen und nur die 
zwischen den Lamellen abgckühlte Luft kann in den Raum, wo sich 
die zu conservirenden Gegenstände befinden, geleitet werden. 

Man verwendet Chlorealium- oder Chlornatriumlösungen als Cir- 
eulationstlüssigkeit. 

Die Abkühlung muss minus 20° erreichen, was uns etwas zu 
niedrige scheint; diese Temperatur ıst sowohl bei Beginn der Operation, 
als unter der heissen Zone auf Schiffen erforderlich. 

Auf den Eisenbahnen verwendet Tellier Waggons mit isolirten 
Wänden. Aussen befindet sich ein Wasserbehälter und innen ıst ein 
Reservoir angebracht, das flüssiges Ammoniak enthält und sieh nach 
aussen in zwei Röhren verlängert, die eine dient zum Einfüllen des 
Ammoniaks, während die andere das Ammoniakgas nach dem Wasser- 
behälter leitet. 

Die Cireulation der Luft wird durch einen Ventilator bewirkt. 
Manchmal muss die Luft selbst mit Chlorcalıum getrocknet werden. 

Auf See ist für gute Isolirung zu sorgen, der Boden des Magazıns 
‘st mit Eisenblech oder Kautschuk bekleidet, und eine Vorrichtung 
vorhanden, damit das Wasser abtliessen kann. 
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Ehe das Fleisch in den Kühlkammern aufgehängt wird, soll es 
irem Wasser rewaschen werden. 


4 


zweckmässie mit Carbolsäure halt 





en = er, | 


Kleine Thiere werden in der Kammer aufgehangen, die Stücke 
von grösseren werden auf Drahthorden gelegt. 


Fir, 34. Fir. 35. 





Im Bedürfnissfalle 'kann man der Luft ein antiseptisches Gas 
ZUselzen. 

Nachdem wir verschiedene Systeme von Kühlkammern für den 
Transport des Fleisches auf Schiffen und Eisenbahnen besprochen 
haben, wollen wir hier noch einige Kühleinrichtungen beschreiben, 
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welche sich für öffentliche Schlachthäuser eignen. Wir entlehnen die 
Beschreibung dieser Einrichtungen einem neu erschienenen Werke von 
Gottlieb Behrend (Eis- und Kälteerzeugungsmaschinen, Verlag von 
Wilhelm Knapp in Halle a/>.). 

Fig. 36—3S veranschaulicht ein Kühlhaus. Der untere Raum des 
Kühlhauses dient hauptsächlich zur Vorkühlung des frisch geschlach- 
teten Viehes. Die Längswände sind mit grossen Fensteröffnungen ver- 
sehen, die von der Decke bis zum Fussboden reichen und durch ver- 
stellbare Jalousien geschlossen werden können. Der Fussboden ist mit 


B. 
Fa 





z: 
3 
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Steinplatten belegt und die Decke aus starken Balkenlagen hergestellt. 
An den Balken sind horizontale Laufschienen aufgehangen, welche bis 
in das Schlachthaus führen und von dort zum Kühlhaus mässiges 
Gefälle haben. Auf diesen Schienen laufen starke Rollen mit Haken. 
Das abgehäutete Vieh wird auf den Rollen mit Haken in das Kühlhaus 
eeschoben. Die Höhe der Schienen vom Fussboden beträgt circa 4, m, 
die Höhe des Kühlhauses im unteren Raume 5 m, so dass der Verkehr 
im Schlachthause durch das Fortschaffen des Fleisches nicht ge- 
stört wird. 

Ueber jeder Reihe von Schlachtständen laufen zwei Schienen, 
zwischen welchen eine leichte Laufbrücke hängt, die das Ueberhängen 
von dem Gewinde auf die Rolle ermöglicht. Da die Schienen nach 
dem Kühlhaus zu im Gefälle liegen, so ist nur ein geringer Anstoss 
erforderlich, um die Rolle in Bewegung zu setzen. Im Kühlhaus ver- 


zweigen sich die Schienen in eine Anzalıl von Parallelschienen. 
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Das Fleisch hängt hier frei in gehöriger Entfernung von einander 
und ist dem Luftzug durch die Jalousien ausgesetzt. Im Winter werden 
letztere mehr oder weniger geschlossen, um das Gefrieren des Fleisches 
zu verhindern. 

In diesem Vorkühlraume wird das abgehäutete Vieh 12— 15 Stunden 
»ewöhnlich über Nacht hängen gelassen, dann in Viertel getheilt und 
das Fleisch mittelst Fahrstuhl mit Seilradwinde in die im oberen Stock 
befindliche Kühlkammer gebracht. 

Vor den Kammern liegt ein eirca 5 m breiter Korridor, der den 
Zugang zu den einzelnen Kammern ermöglieht. Die Kammern sind 
mit gut isolirten Wänden versehen und haben nach der Rückseite 
doppelt verglaste Fenster. Vor den Kammern entlang, oberhalb der 
Thüren, ist der Luftkanal gelegt, welcher die kalte Luft von dem 
Luftkühler dem Kühlraume zuführt. Jede Kammer erhält eine vom 
Hauptkanal abgehende Zuleitung mit Schiebervorrichtung, so dass die 
kalte Luftzuführung ein- resp. ganz abgestellt werden kann. 

Ein zweiter mit dem ersten Luftkanal parallel laufender Kanal 
führt die warme von der Maschine abgesaugte Luft tort. 

An den Kammern sind in zweekmässiger Weise I'hermometer 
angebracht, um die im Innern der Kammer herrschende l’emperatur 
von aussen ablesen zu können. 

Das Fleisch soll in diesen Kühlkammern innerhalb 10—15 Stunden 


lc 


selbst im Innern der dieksten Theile auf 2—5 abgekühlt werden. 





Erfahrungsgemäss ist zur Unterbringung des Fleisches m den 
Kammern pro qm 5— 9,0 Uentner Fleisch zu rechnen, wobei genügender 
Kaum für das Begehen der Kammer, wenn sie mit Fleisch gefüllt ıst, 
mit eingerechnet ist. 

Der Kühlraum für Kleinvieh und Schweine unterscheidet sich im 
Wesentlichen von den Kühlkammern für ( trosssehlachtvieh nur dadurch, 
dass die Laufschienen nur eirca 2 m vom Fussboden gelegt sind, so 
dass auch der Raum dem entsprechend niedriger ist. 

Als Kaltluftmaschine wird der von uns schon früher beschriebene 
Bell-Coleman’sche patentirte Apparat benutzt. 

Gottlieb Behrend theilt in den oben eitirtem Werke noch eine von 
Hennicke und Goos aufgestellte Kosten- und Rentabilitätsberechnung 
mit, aus der wir einige interessante Daten anführen wollen. Zur Unter: 
bringung von S00 Centner Fleisch (500 Uentner zum Kühlen und 500 
Centner zum Aufbewahren) würde eine Grundfläche von 270 qm. 
erforderlich sein. Hierzu kommt noch ein 5 m breiter Korridor, s0 
dass ein Gebäude von 32m Länge und 12m Breite zweekentsprechend 
sein dürfte. 

Die Kosten der Anlagen würden sich dann wie folgt stellen. 
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Maschinen inel. Aufstellung, Rohrleitungen für Wasser, Dampf, 
Dampfkessel, Dampfpumpe und Speiseleittung . -» . . +3.000 Alk. 
Kesselhaus, Schornstem und Kohlenscheune . . » . . . 10,500 „ 


Kühlhaus von 384 qm Grundfläche a qm 65 Mk. . . . 24960 


Kinriehtung der Kühlkammern . . 2. m 2 2 2 200 10,700 „ 
Winden, Fahrstühle, Laufschienen u. dagl. . . » 2... 8.840) 


98.000 Mk 


Rentabilitätsbereehnung über den Betrieb 


des Kühlhauses 


Verzinsung des Anlagekapitals von 98,000 Mark mit #0, . 3.020 Mk. 
Amortisation der Maschinenanlage 43,000 Mark mit 10V. . 4,300  „ 


3.2920 Alk. 


Betriehskosten für 200 Tare. 


Kohle pro Tag a 15 Stunden 27 Mark 200 Tage . . . 3.400 Mk. 
Schiniermaterial, Beleuchtung ete. pro Tag 5 Mk. . . . 1.000 .% 
l.ölne für den Maschinist und Heizer pro Tag 8 Mk. . . 1.600 

Unterhaltungskosten der Anlage . » 2 2 2 2 2 u 2. 500... 


8,500 Ak. 


(sesumnıinte Betriebskosten daher 16.720 Mk. 


Betriebseinnahme für 200 Tage. 


Per Tar 500 Centner Fleisch A ltr, 14 Pf. per Tag 70 Mk, 


Fürz 200 singe ‚een ee rent rennen , 14.000, Mk. 
Per Tag 300 Centner Fleisch aufzubewahren, 4 Pf. pro Tag 
und Gentner 12 Mk., für 200 Tase . 2 2 2 2 2. 2400 % 


\Miethe für die Kammern, welche einzelnen Meistern zum 


selbständigen betrieb übergeben werden a 920 - „ 


16,720 Mk. 


kechnet man die Kosten der Kühlung des Fleisches wie oben mit 
I4 Pf. pro Tag und Centner, so macht diess den Preis des Fleisches 
durchsehnittlich mit 50 Pf. angenommen, 1/40, vom Werthe der ab- 
rekühlten Waare. 

Die Betriebskosten sollen sich bei grösserer Ausnutzung der An- 
lage selbstverständlich noch günstiger stellen, als wir vorher angegeben. 

Kine andere Anlage, die Gottlieb Behrend ! für eine Exportschlächterei 
gebaut hat, hat folgende Kinrichtung. 


1 Fee rn gerri y neiyeg Pak gi ä i r r w ü 
Eis- u. Kälteerzeugungsmaschinen, 8. 138. (Verlag von W. Knapp, Halle.) 
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I ie Kühlräume aaa werden, wie aus Fig. 39— 41 ersichtlich ist, 
durch Eisräume beherrscht, so ‘dass sie an und für sich in ziemlich 
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niedriger Temperatur stets befinden. Der Eisraum © bleibt ge- 
schlossen, so dass sich das Eis nicht rasch verzehrt. Der Boden des 


Bisraumes besteht aus gewelltem Eisenblech, so dass die Abkühlung 
des Einsalzkellers b, weleher sich unter dem Eisraum « betindet, durch 
Oberflächenkühlung bewirkt wird. Der Eisraum d dient vorzugsweise 
als Aufbewahrungsraum für das zum Betrieb erforderliche Eis. 

In dem Vorkeller e stelıt der Kühlapparat f {siehe Fig. 42 u. #5). 
Derselhbe ıst ein köhrenapparat, durch welchen die Luft streicht, um 
sich abzukühlen. Der Raum oberhalb der Röhren ist mit einem Sieb 
versehen, auf welches Eis gebracht wird. Der Ventilator & ( lg. &1) 
saugt die Luft aus den versehiedenen zu kühlenden Räumen aus und 
bläst sie durch Kühlapparat I nach den Räumen zurück. 

In den Kühlräumen a (Fig. 41) hängen an den Winden herab eine 
Anzahl verticaler Röhren, die siebartig durehlöchert sind. Durch die 
Röhrenh wird die Luft abgesaugt, durch die Röhren i wird die gekühlte 
Luft wieder eingeblasen, welche dadurch gezwungen ist, ihren Weg durch 


das dazwischen aufgehängte zu kühlende Fleisch zu nehmen 
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Mittelst der Drehklappen k (Fig. 41) ist man im Stande, nach Be- 
lieben den Zufluss und Abtluss der Luft zu reguliren. Durch das 
Rohr] wird frische Luft aus der Atmosphäre behufs stetiger Erneuerung 
der Luft den kühlenden häumen zugeführt. 
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Bei Anwendung einer Kälteerzeugungsmaschine wird diese an 
Stelle des Kühlapparates f benutzt. Bei obiger Anlage beträgt der Inhalt 
der drei Kühlräume 480 ebm, der Inhalt des Einsalzraumes 1008. 
Durch den Ventilator können in der Stunde 10,000 bis 12,600 cebm Luft } 
abgesaugt werden. Ausserdem ist noch für Ventilation durch selbst- 
thätige Ventilatoren gesorgt. 


ham 
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Die Einrichtung, ist so getroffen, dass «das"Fleisch von 200 bis 250 
Schweinen gekühlt und dann gesalzen werden kann. 
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Zum Schluss wollen wir noch ein Verfahren mittheilen, welches 
nn = a = ; ’ ’ a h ans rap] 
eine Wiener Firma seit einigen Jahren anwendet. R. Schlesingeı 
theilt darüber mit: 


I Dinglers polytechn. Journal, Bd 235. 9. 223, 
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Die seschlachteten Thiere werden in einen kühlen Raum gebracht, 
in welehem sich ein Gebläse befindet, das die Luft von der Decke des 
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Kaumes ansaugt, um sie nach dem Eisbehälter zu pressen und von da 
wieder nach dem Kühlraum zurücktührt, 
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Bevor das Fleisch noch ganz erstarrt ist, wird es mit reinem 
Borax bestäubt und zwar mit einem, ähnlich dem in Frankreich zur 
Schwellung der Weinstöcke verwendeten Blasebalge, Die Menge (es 
verwendeten Borax ist so klein, dass sie augenblicklich von der auf 
der Oberfläche des Fleisches befindlichen Feuchtigkeit gelöst wird; sie 
ist daher für das Auge nicht wahrnehmbar, besonders da sie das Aus- 
sehen des Fleisches nicht im geringsten verändert. Nach vollständisem 
Erkalten wird das Fleisch in Leinensäcke gebunden und in mit Eis 
eekühlten Bisenbahnwagen versandt. 

Für die Conservirung des Fleisches, besonders in Schlachthäusern 
grosser Städte, empfiehlt sich da namentlich die Herstellung kalter 
Räume nach dem System Coleman und Bell, wo Eis nicht leicht und 
in erosser Menge zu beschaffen ist. Bei der Conservirung des Fleisches 
dureh Eis ist darauf zu achten, dass das Schmelzwasser nicht in 
Berührung mit dem Fleisch kommt, weil dadurch ein Auslaugen der 
lösliehen Kiweissstoffe stattfinden würde. 

Grössere Fleischstücke bringt man am besten in ein verschlossenes 
Fass und vergräbt dasselbe in Eis. Kleinere Stücke, wie Vögel und 
Fische ete.,, werden am besten in Pergament gepackt und in Eis ver- 
eraben. Bei der Conservirung durch Kälte hat man gefunden, dass 
es besser ist, das Fleisch nicht gefrieren zu lassen, weil dadurch Farbe 
und Geschmack nothleiden. Man geht desshalb bei der Abkühlung 
nicht unter + 2 bis 40 C. 

Wenn das Fleisch in den abgekühlten käumen verbleibt, hält es 
sich monatelang ohne wesentliche Veränderung; kommt es aber aus 
den abrekühlten Räumen in wärmere Luft, so unterliegt es rasch der 
Fäulniss. Jede Schiffsladung Fleisch muss daher einen sofortigen 
Absatz finden oder kann nur in den von uns beschriebenen Eisenbahn- 
waggons weiter transportirt werden. 

Die Ursache des raschen Verderbens des Kistleisches ıst ın 
dem Umstande zu suchen, dass beim Austritt des Fleisches aus 
den Külhlkammern in die wärmere Luft sich das Fleisch ober 
flächlich mit Wasser ‚beschlägt. Mit der Condensation des Wassers 
werden gleichzeitig zahlreiche Fäulniss- und Gährungserreger mit 
auf die Oberfläche des Fleisches gebracht, welche die Zersetzung ver- 
ursachen. 

Hinsichtlich der Qualität muss das gut erhaltene Kistleisch frischem 
Fleisch vollkommen gleichgesetzt werden. 

In Deutschland hat des Eisfleisch noch keine Verbreitung ge- 
funden, weil der Preis desselben höher oder ınindestens ebenso hoch 
ist, wie für frisches Fleisch, Für England, das, wie schon früher 


erwähnt, höhere Fleischpreise hat, ist der Import von grosser WW ichtirkeit, 
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Der Preis des Fleisches stellte sieh in England Mitte Januar 15801 

pro Pfund 
beste Qualität 9,5 bis 10,5 Pences, also 1 kg = 1,77 bis 1,96 Mk, | 
mittlere „, U = 2 le ne N „ 
letzte . DD eR A. 0 


Der Preis des frischen Fleisches in Deutschland stellt sich durch- 
schnittlich auf 1,20 Mk. per kg. 

Ühronologische Uebersicht der Patente, 
welche über Fleischeonservirung durch Kälte ertheilt 
wurden. 

l. Symington 1859. (E. P. 1418.) Beruht auf Erzeugnng eines abre- 
kühlten getroekneten Luftstroms; angeblich besonders für Schitfe geeignet, 

> Nice 1865. (E. P. 207.) Construction eines ganzen Conservirungshauses, 
in welehem Eiskammern, Ventilationsapparate und Aufbewahrungsräume  ver- 
einigt sind, 

3. Chaler 1866, — ÜCombination der Einwirkung von Kälte und Kohlen- 
siiure, Das Fleisch wird in einer geeigneten Kammer über dem Gefrierpunkt 
erhalten und Kohlensäure eingeleitet. | 

4, Bolt u. Vogel in Hamburg (D. R.-P. 11479.) verwenden zum Lonser- | 
viren von Fleisch mit Eis einen Behälter, der aber untauglich ist. 

A. Prätorius. (D. R.-P. 10662.) Seine Erfindung besteht in einem ähn- 


lichen Apparat wie der vorhergehende, der aber ebenfalls werthlos ist. 


Conservirung des Fleisches durch antiseptisch 
wirkende Substanzen. 

Die Behandlung des Fleisches mit antiseptischen Substanzen ge- 
sehieht: 1) dureh Kinhängen des Fleisches ın den Rauch, Dampf ete., | 
welche die antiseptisch wirkende Substanz in gasförmigem Zustande | 
enthält; 2) durch Einlegen des Fleisches in Lösungen fäulniss- und | 
eährungshemmender Substanzen. Zu der ersten Art der Behandlung | 
eehört: a. das Räuchern, b. die Behandlung mit schwefliger Säure, | 
e. mit Kohlenoxydgas allein oder in Verbindung mit schwefliger Säure, | 
d. Schwetelkohlenstoff in dampflörmigem Zustande, verschiedene Kohlen- 
wasserstofle etc. 

Zu den allgemein angewandtesten ältesten Conservirungsme- 
thoden gehört das Räuchern. Die in dem Rauch eonservirend | 


I Prof. Dr. F. Hofmann. Fleischnahrung und Fleischeonserven, Leipzig etc. 
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wirkenden Substanzen sind: Phenol, Üresolete. Manchmal auch serinee 
Mengen Phorol.! | | 

Diese Körper haben, wie bekannt, alle fäulnisshemmende Substanzen. 
Sie entstehen am reichlichsten bei der Verbrennung des Buchenholzes 
und wird dieses desshalb auch vorzugsweise zum Räuchern angewendet. 
Dem Buchenholz zunächst kommen die übrieen Laubhölzer: vollständig 
unbrauchbar zum kKäuchern, wegen ihres Gehaltes an harzieren Bestand- 
theilen sind die Nadelhölzer. Rauch von Stein- und Braunkohlen. sowie 
von Tort, kann ebenfalls nicht zum Räuchern benutzt werden, da einiee 
in dem Rauch vorkommende Stoffe dem Fleische einen unansenehmen 
(ieschmack ertheilen. 

Zum käuchern in Privathaushaltungen dient eine Kammer, die 
seitlich an dem Sehornsteine angebracht ist, oder dureh die der Schorn 
stein, welcher mit 'lhüren versehen ist, um den Rauch in die Kammer 
zu lassen, führt. Das Fleisch wird ın der Kammer aufzehansen und 
längere Zeit mit dem RKauche in Berührung gelassen. 

Da in neuerer Zeit die Holzfeuerunge durch die Steinkohlen ver- 
drängt worden ist, hat man Apparate construirt, die namentlich in 
Metzeereien das käuchern unabhängie von der Haushaltungsfeuerung 
machen. Wir wollen einige der bekannteren beschreiben. 

Einen solchen Käucherofen von nachstehend beschriebener Uon- 
struction liess sich Fr. Lolkes® in Eckernförde patentiren. 

In ein aus starken Eisenstanzen bestehendes Gerüst werden zwei 
aus Blech gefertiete käucherkammern eingeschoben. Die Kammern 
sind aus Wimkeleisen test gebaut. 

Unterhalb der untersten Räucherkammer A sind 2 Zwillimgs- Herde 
UundD angebracht. Die auf den Herden ( aus Steinkohlen und Koks 
erzeueten Rauchgase bestreichen die käucherkammer von drei Seiten 
und dienen nur dazu, die Räucherkammer zu erwärmen. Die Herde 
D dienen zur Verbrennung von Spänen, Eichenlohe, Eichen- oder 
Erlenholz, deren Rauchgase in die untere Kammer geleitet werden. 
I ıst eine Drosselklappe In dem Rauchleitungsrohre, welche von Aussen 
reschlossen oder geöffnet werden kann. Die Räucherkammern sind 
unter einander und mit dem Schornsteine verbunden. Die 5 Seitenwände 
der Herde bestehen aus Mauerwerk. Die Vorderseiten der Herde U 
und D sind gusseiserne Platten, welehe Thüren haben. Die Verschluss- 


thüren der Kammern müssen so eingerichtet sen, dass durch sie 


l Neben diesen aromatischen Substanzen tritt ım Kanche eine Far 
Mense Essirsäure umd Methyvlalkohol auf, die ebenfalls aufiseptische Eigen 
“halten zeigen. 

“:D;. R.-P.:9355: Cl 23. 
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kein Wärmeverlust entsteht. I sind 


Kammern. 


Fig. 44. 
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Diese Platten. die mit | 


Fleischeonservirung, 


Blechplatten auf dem Boden der 


‚sehern versehen sind. dienen als 


Rauchvertlieiler, um eine eleich- 
mässiee Räucherung zu erzielen. 

Um das etwas umständliche 
und lange Zeit in Anspruch neh- 
mende Räuchern abzukürzen, be 


dient man sieh in nenerer Zeit 
der soeenannten Schnell- Käu 
cherungsmethoden. Man ver- 
dampft zu diesem Zwecke in 
Kammern solche Substanzen, 
welche die im Rauch vorhan- 
lenen eonservirend wirkenden 
Stoffe enthalten. Meistens ver- 
wendet man dazu rohen Holz- 
essie, dem man zuweilen noch 


Lreosot eine 
von Phenol und mitt 
Wachholderbeeröl zusetzt. der 


Wachholderbeeröl 


(dient dazu, dem Fleische einen 


etwas Mischung 


(resol) 


Ausatz von 


aromatischen (Geschmack zu er 
theilen. 

Als zweekmässige Mischun 
zum  Verdampfen werden 


een 
empfohlen: 

IW) Theile, 
\\asser Aue 
\Wachholderöl 2 I“ 


oder: 


koher Holzessig 


\Yasser 1:00) "Theile, 


Kreosot I) = 
hoher |] lulzessie IX) . 
Wachholderöl I Ken 


Wachholderöl 


werden zuerst gemischt und dann 


Kreosot und 


ııı das Wasser gegossen. 
ie Flüssiekeiten werden lang- 
am verdampft in einer Kammer, 


in welcher das Fleisch aufgehängt 
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ist. In 2—3 Tagen soll gewöhnlich das Fleisch enügend durehdrunsen 
sein; kleinere Stücke schon nach 1!/; Tagen hinreichend imprägmirt Hein, 

‚nen Apparat zum Schnellräuchern, wie er in folgender Firur 45 
abgebildet ist, liess sich C. Mentzel in Aachen! patentiren. 

Es soll dureh denselben em rasches und eeruchloses Räuchern des 
Fleisches ermöglicht werden. Mentzel verwendet dabei nur den Rauch 
von Wachholderbeeren. 

ig. 45 ıst eine Vorderansicht des Apparates; er besteht aus fol- 
senden Theilen: 

a Käucherkammer, a® die Auszieh- und Füllöffnune, e ist der mit 
hydraulischem Verschluss versehene Deckel für die Kammer a. Im 
Innern der Kammer ist eine Schutzplatte, welche den Rauch eleich- 
mässig vertheilt. b ist ein Blasebale zur Einführung von Luft in die 
liäincherkammer nach dem Räuchern. F ist ein Ofen, dessen Rauchgase 
zur Heizung der Kammer dienen oder direct in den Schornstein geleitet 
werten können. 

Die Kammer a dient zur Aufnahme des Fleisches. In den Füll- 
kasten werden reine Wachholderbeeren einzefüllt, deren Rauch in die 
Kammer steigt, 

Mit dem Blasebale b wird der übertlüssise Rauch durch den 
Halın d abgeblasen, dessen Rohrfortsatz mit dem Kamin in Verbindung 
steht, wodurch das Arbeiten mit dem Apparat ein geruchloses wird. 
Durch ein Glas an diesem Rohr kann man die Dichtiekeit des Rauclıes 
beobachten. 

"Damit sich der Rauch im Rauchfangkasten nicht condensirt, muss 
ler Kauch eine Temperatur von 35° C. haben. Nach dem Füllen des 
Behälters a wird der Ofen zeheizt und durch den Hahn d die kalte 
luft entweichen gelassen, worauf d geschlossen wird. Dann giebt man 
auf 200 ko Fleisch 170 er Wachholderbeeren in den Kasten a°; diese 
werden in ca. 45 Minuten verbrannt, worauf das Wleisch geräuchert 
sein soll. Darauf wird der Auslasshahn d geöffnet, das Gebläse 4 Minuten 
in Bewegung gesetzt, der Verschlussdeckel e geöffnet und das Fleisch 
herausgenommen. (Uns scheint es absolut unmöglich, dass in emer so 
kurzen Zeit eine vollständige Durchdringung des Fleisches stattfinden 
kann. Die Methode mag da am Platze sein, wo es sich darum handelt, 
dem Fleisch nachträglich einen aromatischen Geschmack zu geben. D. V.) 

"erner erwähnen wir hier noch emen Apparat, den sich Karl 
\ ächter ? in Braunschweig iii ılas denische Keich patentiren liess, 

der Appanit (ie. I u. 41) besteht aus einem, mit einem Deckel 


DD R-P, Nr. 338. GC, 53, 
2 D. R.-F. v. 12. Sept, 1873. Nr. 4103 U. 58. 
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zu verschliessenden Cylinder A, welcher bis an den kand mit Säge- 


spänen sefüllt wird. Ist dieses oeschehen, 30 stopit man zunächst den 
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(tterkorb B (auf der Zeichnung nicht ersichtlich) voll Hobelspäne, 
setzt den Deckel auf und zündet die Späne durch den ‘Trichter a an, 
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Der Cylinderboden D und das in demselben eoncentrisch sitzende 
Rohr © sind mit kleinen Löchern versehen, welche den Sägespänen 
geeigneten Zug zum Weiterglimmen zuführen. Der entwickelte Rauch 
steigt in der Richtung des Pteiles durch das auf dem Deckel sitzende 
hohr F und tritt durch die Oeffnung b {in der Zeichnung nicht 
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angereben) in die Rauchkammer. Die Klappe Ü dient zum Reguliren 
des Rauches. G ist ein Funkenfänger. Das Ganze steht aut einem, 
die Asche aufnehmenden Untersatz d. 

Beim Räuchern tritt gleichzeitig ein Eintrocknen aut, wodurch die 
Fleischfasern zusammenschrumpfen; dabei nimmt das Fleisch aussen 


eine dunkelbraune, innen eine rothbraune Farbe an. Gewöhnlich geht 
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dem Räuehern ein Salzen voraus. Wird die Räucherung zu lange 
fortgesetzt und ist die Hitze dabei zu gross, so wird das Fleisch durch 
(len grossen Wasserverlust zähe und taserg und nımmi sleichzeitig 
einen brenzlichen unanzenehmen Geruch und Geschmack an. Der 
Nährwerth derartie stark geräucherten Fleisches wird durch theilweise 


Unverdaulichkeit wesentlich beeinträchtigt. 
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Nach den Räucherunssmethoden wollen wir die Methoden be 
sprechen, welche sich auf die Behandlung des Fleisches mit 
Gasen zum Üonserviren beziehen. 


Ein Vertahren, welches namentlich bei seiner Veröffentlichung 18566 
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viel Aufsehen erregte, liessen sich J. Gamgee und Arth. Gamgee! in 
England patentiren. 

Die Thiere, deren Fleisch eonscrvirt werden soll, werden durch 
Kinathmen von Kohlenoxydgas getödtet, Man zieht dem 'Thiere eine 
eng anliegende Kautschukkappe über den Kopf und leitet Kohlenoxyd- 
as? ein. Nach kurzer Zeit ist das T'hier bewusstlos und wird dann 
in eewöhnlieher Weise geschlachtet, 

Das in Stücke zerschnittene Fleisch soll 2 bis 24 Stunden lan in 
eine Kammer gebracht werden, die entweder Kohlenoxydgas allein 
oder letzteres mit indifferenten Gasen gemischt, sowie Dämpfe von 
schwelliger Säure enthält. 

Zur Entwicklung der schwetligen Säure benutzt man Holzkohle, 
die bis zur vollständigen Sättieung mit schweiliger Säure imprägnirt 
ist. Die Einwirkung der schwetligen Säure und des Kohlenoxydgases 
ist für grössere Stücken Fleisch (Rinder 15—20 Tage, für Schafe 
7—8 Tage, für Schweine 10 Tage) nöthig. Für heisse Klimate empfiehlt 
sich ein Abkühlen des Fleisches auf 10V mittelst einer Aethermaschine 
oder eines Ventilators. Die aus der Kammer ausgesogene Luft wird 
dureh einen Ofen geleitet, der glühende Holzkohlen enthält und kehrt 
dann von Neuem in den Apparat zurück. 

Die Kosten der Conservirung betrugen 1570 in England 15 his 
Piennige für ein Schaf; für ein Rind 100 Ptennige. Die Verpackung 


Jr, 


des Fleisches erfolgt In Segeltuch oder Kisten. 

Das eieentlich wirksame Agens hierbei ist die schwellige Säure, 
denn wie Versuche von Nietner und Zimmermann unter ©. Liebrichs® 
Anleitung ergeben haben und die wir früher aufführten, besitzt das 
Kohlenoxydgas keine conservirenden Birenschaften. Die Gamgee'sche 
Methode ist durch die Conseryirung des Fleisches durch Wärmeent- 
zichung fast überall verdrängt worden. 

Ein etwas abgeändertes Verfahren liess sieh Pelouze in England 
patentiren. 

Er imprägnirt das zu eonservirende Fleisch unter Druck mit 
Kohlenoxydgas und trocknet es In einem starken Luftstrome. ‚Je nach 
dem Grad der Trockenheit soll das Fleisch entweder an freier Luit 
oder in Behältern, die Kohlenoxydgas enthalten, aufbewahrt werden 
können. Bei diesem Verfahren ist die Wasserentziehung auch der 


1 Engl. Abridgm. 5, 151. 
2 Die Darstellung des Kohlenoxytgases eosehieht durch Zersetzen von 
Oxalsäure mit eoneentrirter Schwefelsäure. 

3 Deutsche klin. Wochensehr. Medie. Centralbl. Bd. 17. p. 850. Jacobsen, 


Chem, techn. Repert. 1579. 5. IWW. 
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wichtieste Factor der Conservirung, denn die geringe Menge Kohlen- 
oxydgas, die mit dem Haemoglobin des Blutes verbunden ist, kann 
keine fäulnisshemmende Wirkung auf das Fleisch ausüben. 

In neuerer Zeit liessen sich Ch. F,, W. und Alb. Lawton in Ko- 
chester in Amerika einen Apparat zum Üonserviren von organischen 
Stoffen mittelst Kohlenoxydras und Stiekstoffoxydgas patentiren.! 

Sie verwenden zum Üonserviren eine Mischung von Kohlenoxydgas 
und Stickstoffoxydgas und bedienen sich dabei des hier näher be- 
schriebenen Apparates. Das Stickstoffoxydgas, das schon früher in 
zahlreichen englischen Patenten zur Üonservirung vorgeschlagen worden 


= 


ist, wirkt antiseptisch. Es entzieht der Luft ihren Sauerstoff, bildet 
salpetrige Säure, die wie alle anorganischen Säuren stark täulniss- und 
eährungshemmend wirkt. 

Wir geben eine Beschreibung des Apparates, weil derselbe nicht 
allein für Kohlenoxydgas, sondern auch bei der Behandlung mit anderen 
Gasen Verwendung finden kann. 

Fig. 48 ist eine Ansicht des Durchschnittes des Apparates. 

Fir. 49 und 50 sind horizontale bez. verticale Durchschnitte von 
Theilen der Uonservekammer und der damit verbundenen köhren. 
Fir. 51 ist die Ansicht des Wärmeregulators oder Thhermostats von 
oben. Fig. 52 ist eine Endansicht des Regulatöors. Fig. 53 ist ein 
Durchschnitt von Theilen des Regulators. Fig. 54 ist ein Vertical- 
schnitt nach der Linie 1—2 m Fig. 51. Die Figuren 40 und AU sind 
in vergrössertem Massstabe gezeichnet. 

Die Einrichtung ist folgende: 

Die (Gase werden auf passende Weise erzeugt und gereinigt und 
das so gereiniste Gas nach einem geeigneten Gasometer zeleitet. Dieser 
(sasometer oder Gasbehälter besteht aus dem Wasserhehälter A und 
dem umgestülpten Gefässe B, ähnlich den gewöhnlichen für Leuchtzas 
anzewendeten Gasometern. 

Dieses Gefüss B wird durch das Gewieht b balaneirt. Eine Schnur 
d ist an B befestigt, läuft über zwei Rollen und wird mit dem Ge- 
wicht b verbunden. 

Das Gefäss ist um so viel schwerer, dass der geeignete Gasdruck 
in der (’onservekammer hervorgerufen wird und so, dass das Gefäss 
unter der Einwirkung des Rückdruckes des Gases nachgeben kann. 
Dieser Kückdruck des Gases wird |durch die Ausdehnung oder die 
Verdichtung durch Temperaturwechsel in den Üonservekammern 
ErZEUET. 


ID. R.-P, v. 24/3. 81, Nr 16977, 
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In einigen Fällen werden Gelässe angewendet, bei welehen das 
(as unter bedeutendem Druck aulgespeichert wird, wie z. B. bei An 
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wendung des Apparates auf Eisenbahnen und Dam 
ken währen. 


dergleichen, um das erforderliche Gas zu Üonservezwet 
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der Fahrt vorhanden zu haben, so dass es nicht nöthıg ıst, einen 
Erzeugungsapparat mitzulühren. 

In diesem Falle kann das Gas im die Uonservekammer an Bord 
unter eewöhnlichem Druck geleitet werden; hierbei kann man noch 
einen Regulirungsapparat anwenden, wie er gewöhnlich zum Reguliren 
des Druckes des Leuchtgases angewendet wird. 

Vom Gasbehälter aus wird das Gasgemenge durch das Einlassrohr Ü 
nach einer Reihe von Conservekammern DD geleitet, welche vorzugs- 
ge 
Ä 


7] 


weise in die Erde versenkt angebracht werden, um eine gleichmässı 
Temperatur zu halten. Die Kammern können jedoch in Gebäud 
angebracht und von passendem nicht leitendem Material umgeben sein. 

Das Rohr Ü läuft hinter den Üonservekammern her und ist mit 
denselben durch Zweig e verbunden. Diese Zweigrohre ce sind mit 
Hähnen d oder anderen Absperrvorrichtungen versehen. Auf diese 
Weise können sämmtliche Kammern mit dem Gasgemenge gefüllt und 
zwei Kammern durch Abschneiden der Gaszufuhr ausgeschaltet werden, 
ohne die Gaszutuhr nach den anderen Kammern zu beemträchtigen. 
die so ausgreschalteten Kammern können nun geöffnet werden, 

Während der ganzen Uonservezeit werden sämmtliche Hähne offen 
schalten, so dass das Gasgemenge in die Kammern strömt und unter 
eonstantem Druck bleibt. Auf diese Weise findet ein automatisches 
Ersetzen des Gasgemenges statt für den Fall, dass die Kammern leck 
werden sollten. Ein tortlaufendes Auslassrohr e läuft unterhalb der 
Kammer und ist mit den Böden derselben durch «die mit Hähnen J 
versehenen Zweigrohre e verbunden. Der Zweck dieses Rohres ist 
luft aus der Kammer auszulassen, während dieselbe mit Gas gefüllt 
wire. ‚Jede Kammer D ist oben mit einer ringförmigen offenen Rinne 
oder einem Troge t versehen, weleher "mit Wasser gefüllt ist. In diesem 
Troge ruht der Vertieallantsch eines gasdichten Deckels & (Fig. 48). 
Durch diesen Deckel kann man zum Inneren gelangen. 

In geschlossenem Zustande bildet der Deckel einen gasdichten 
Abschluss. Soll Gas eingelassen werden, so wird der Deckel mit Stroh, 
Hobelspänen oder anderem leichtem Material bedeckt, auch kann man 
das Ganze durch eine wasserdichte Holzdecke zudecken. In einigen 
"ällen ist es wünschenswerth, die Fügung unter dem Deckel mittelst 
xceigneter Packung zasdicht herzustellen und den Deckel fest auf diese 
Packun® zu drücken. In anderen Fällen ist es vorzuziehen, den Be- 
hälter von der Seite, statt von oben, zu öffnen; in diesem Falle muss 
die Fugung selbst mit Packung versehen sein. ee 

Auf‘ diese Weise werden die Früchte oder anderen Substanzen in 
den Uonservekammern in steter enger Berührung mit den Gasen 
schalten, Die Gase dringen in die Frucht ein, durchdringen dieselbe 
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und erhalten sie während der zanzen Üonservezeit ın vollständieer 
Frische. 
Dieses Verfahren weicht wesentlich von solehen ab, bei welchen 


lie Früchte für kurze Zeit der Einwirkung von Gas und nachher der 
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Einwirkung von atmosphärischer Luft ausgesetzt werden. Das geringe 


Gewicht des umgekehrten Gefässes am Gasometer gestattet, dass derselbe 
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sıch leicht jeder Reaction des Gasdruckes dureh Druckwechsel in deı 
Atmosphäre accomodiren kann. | 
Folsrende Anordnung zum Gleichhalten der Temperatur (ler (rase 
wird an einem eeeieneten Punkte in Rohr Ü eingeschaltet. EE (Fig.51. 52) 
sind? ( (vlinder mit Ummantelung hıh. Diese heilen Mantelräume, werden 
clurch eine heihe kleiner Pöhren ij verbunden. Das Induetionsende 
in das eine Ende des Uylinders E em und ein 


| ' - = Kalt- 
/weierohr k des Rohres U tritt in dein entsprechenden Ende des Kalt 


les Speiserohres (} tritt 


wassereylinders E’ ein, 
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Der In 
und denselben Behälter G abgelassen. Der Raum um die Röhren ii 


jalt der beiden Cylinder wird durch eine Köhre 11" in ein 
ist mit warmem Wasser gefüllt, so dass das Gas beim Passiren des 


Kir. 0%, | 





| 
% = F 
# Fi 
u ai \ 
i Me 
[& } 
| nn 
F u = °F 
EB 7 | 
Br ' nn Enu 2 
a Ne 
= et h k | 
el) 1o A A e 
IH ' en > \ | e Bi’ ı 
| | | F | \ | 
||| Sl N z 
|| I 
| ZZ 2 
a ı mi 


Uylinders erwärmt wird. Das Wasser wird auf dem Umlaufrohr m 


(Fig. 52) warm gehalten. Dieses Rohr m läuft am Boden des Cylinders 
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entlang nach oben, dann zurück und ist mit dem oberen Theile des 
Cylinders verbunden. Die horizontalen Theile des Rohres werden von 
nicht leitendem Material nn umgeben, während der verticale Theil mit 
einer schornsteinartigen Umhüllung o umgeben wird. Am unteren Ende 
von 0 Ist eine Heizvorrichtung angebracht, durch welche das Wasser 
im Kohre m erhitzt wird, | 
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Auf diese Weise wird ein stetes Kreisen heissen Wassers gesichert. 
Die Heizvorrichtung steht in einiger Entternung vom Uylinder ab, 


m zu verhindern, dass das brennbare Gas angezündet wird. — Ueber 
dem Kaltwassereylinder E' (Fig. 52) ist ein Wasserhehälter r angebracht, 


welcher mit Eıswasser zefüllt wird, das dureh passende ( Yeffnungen soin 


den Oylinder eintritt, dass die Röhren i im Uylinder davon umgeben werden. 


Das erwärmte Wasser fliesst durch das Rohr s ab. Hierdurch wird 
die Temperatur der Gase regulirt. Die Enden der köhren | u. |’ sind 
am oberen Ende mit Schalen tt’ (Fig. 53) versehen, welche mit Oel, 
Glycerin oder einem anderen Material gefüllt sind. u und uw‘ sind ent- 
sprei 'hende in verkehrter Richtung angebr achte Schalen, welche in die 


Schalen tt‘ tauchen und Ventile bilden. Diese Sc halen uu‘ (Fire. 55) 


sind an einem oseillirenden Hebel v befestigt, welcher seinen Drehpunkt 
bei j (Fig. 53) hat. Ist das eine Ventil often, um Gas in den er 
zu lassen, so ist das andere geschlossen und umgekehrt. Auf der hin- 
teren Seite des Behälters G ist ein Verticalrohr H angebracht, 
durch den Kanal Vs mit dem Behälter G in Verbindung steht. 

Ein eisernes Rohr w hängt an einem Hals aus Glas in der Hülse IH 
und ist mit Quecksilber gefüllt. Am oberen "Theile des Rohres w ist 
ein Glasrohr x eingeführt. Ein Stück dünnen Eisendrahtes y ist am 
oberen Einde ein Hebel J befestirt und hängt lose in dem Glasrohr x. 
Der Hebel J ist in der Mitte mit Drehzapfen verschen; an dem ent- 
vegengesetzten Ende des Hebels ‚J ıst ein Jeicer Z angebracht, welcher 
sich iiber einer Scala a? bewegt. Der Zapfen des Hebels besteht aus 
einer Stellschraube, so dass der Hebel in beliebiger Stellung gehalten 
werden kann. 

Das eine Ende eines bieesamen Kupferdrahtes b* ist an dem 
oberen Ende des Drahtes y befestigt, während das andere Ende mit 
dem Pol einer salvanischen Batterie in Verbindung steht. Ein Draht 
? führt von dem entgegengesetzten Pol dieser Batterie nach dem einen 
Pol eines Elecetromagneten L; ein Draht d* läuft von dem entegeren- 
cesetzten Pol dieses Magneten nach dem KEisenrohr w, so dass der 
eleetrische Strom bis in das Quecksilber hineingeleitet wird. Unter- 
halb des Magneten ist eine Armatur L? angebracht, welehe mit der 
Kurbel f? am Ende der Spindel des oseillirenden Hebels o in Ver- 
bindung steht. Bei jedem Kreisen eines Stromes in dem Magneten 
wird diese Armatur angezogen und die Ventile uu beweet. Bei jedem 
Unterbrechen des Stromes fällt die Armatur nach unten und bewept 
die \ Ventile ın entgegengesetzter tichtung:. Hierdureh findet \Y echsel 
des warmen und kalten (rasstromes statt. 

das Schliessen nel IUnterbreehen des eleetrischen = {rolmes wird 
durch das Heben und Senken des Quecksilbers in den Röhren w und 
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bewirkt. Berührt das Quecksilber den Draht y, so wird der Strom 
ceschlössen; sinkt es unterhalb des Drahtes v, so ist der Strom unter- 
brochen. Das Heben und Senken des Quecksilbers wird durch den 
Temperaturwechsel des Gases, welches das Eisenrohr w umgiebt, be 
wirkt. Durch das Einstellen des Zeigers z an der Scala a® wird das 
Ventil bei einer entsprechend höheren oder niederen "Temperatur 
umeesteuert, so dass der Apparat derart eingestellt werden kann, dass 
das Gas bei einer beliebigen "Temperatur in die Uonservekammern 
eineelassen werden kann. 

Das (rasgemisch kann nach Wunsch unter Druck gehalten werden, 
so dass es jeden Theil der Materialien durehdringt. Der Gasbehälter 
accommodirt sich der Wirkung des Gasgemenges, so dass in den Kammern 
stets eine bestimmte Temperatur erhalten werden kann. 

Zur Reinigung der (tase werden besondere Kammern angewendet, 
in die Eisenprotoxyd, schwefligsanrer Kalk, Soda oder Ammoniak und 
Aetzkalk eingestellt werden, die allen freien und lose gebundenen 
Sauerstoff abssorbiren sollen. Ferner soll Schwefelsäure auf Üoaks- 
stiicke geeossen und ebenfalls eingestellt werden, um das Ammoniak 
zu binden. Nach unserer Ansicht ist die Reinigung in der anzerebenen 
Weise eine vollständig überflüssige, da weder die Gegenwart noch (lie 
intlernung der dureh die Reinigung weegeschafften Gase etc, die 
"äulniss befördert noch aufhält. Wenn eine Conservirunz hierdurch 
überhaupt erzielt wird, so muss sie der Wirkunx (les Stickoxydgases 
und der etwa hinzukommenden schweflisen Säure zugeschrieben werden, 
da, wie schon mehrfach erwähnt, das Kohlenoxydgas keine antisep- 
tischen Eigenschalten besitzt. Der Apparat scheint uns für den gewöhn 


lichen Conservirungszweck viel zu eomplieitt. 


Verwendung von Ozon zum Üonserviren. 

Nach A. Boilot! soll sieh das Fleisch durch Aufhängen in ozon- 
haltiger Luit selbst bei Sommerhitze vollkommen eonserviren. Er 
theilte cin 100 er. schweres Stück Ochsenfleisch in zwei Theile. Den 
einen brachte er in einen Ballon, der mit Luft zefüllt war, den anderen 
in einen solchen, der ozonisirte Luft enthielt und zwar 5 milligr. im 
Liter Luft. Jeder Ballon fasste 2W) ce. Beide Gefässe wurden in ein 
eehalten wurde. In Verlant von 


u 


l.uitbad sebracht, das auf 150 C 
D Tagen war das Fleisch ın dem mit Luft refüllten Ballon in voll 
ständiee Fäulniss ibergerängen. 

Das in ozonhaltiger Luft aufbewahrte Fleisch besass noch Farbe 
und alle anderen Kieenschaften des frischen Fleisches Finmal aus dem 


1 Compt. rend I. =1. P- 1258, (!hem (entralbl. 18165 P- Frch. 
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Gefäss herausgenommen, ging das Fleisch rasch in Fäulniss über, was 
darauf schliessen lässt, dass durch Ozon keine Tödtunge, sondern nur 
eine Sterilisirune der Fäulnissbacterien stattfindet. 

A. Reynos! schlägt die Anwendung von eomprimirten Gasen zur 
Üonservirung des Fleisches und anderer Nahrungsmittel vor. Er will 
[frisch &oschlachtetes Öchsentleisch, in Stücken bis zu 63 kg schwer, in 
comprimirten (rasen (Atmosphärische lautt, Sauerstoff, Stickstoff ete. 
31/, Monate lang vollkommen conservirt haben. So lange das Fleisch 
in dem Üonservirungsapparat ist, soll es seine frische Farbe behalten. 
Kinmal aus dem Apparat herausgenommen, soll es sich länger als 
Kleisch aus gewöhnlichen Schlächtereien halten. Hammeltleisch, auf 
diese Weise conservirt, soll die bemerkenswerthe Eigenschaft besitzen, 
dass es beim Zurückbringen in die frische Luit langsam dürrt, ohne 
sich zu verändern. Wie das letztere möglich ist, ıst uns geradezu 
unverständlich; was soll die Zersetzung verhüten, wenn das Fleisel 
wieder von Neuem mit Baeterien in Berührung kommt? Wir ver- 
inuthen, dass hier ein Irrthum vorliegt, die Conservirung des Fleisches 
in comprimirter Luft oder Sauerstoff ist erklärlich dureh die Beobachtung 
von Paul Bert. dass die Entwicklune und Vermehrung der Fäulniss 
bacterien in comprimirter Luft oder Sauerstoff gehemmt wird. Ob 
comprimirter Stickstoft und Wasserstoff ebensu wirken, ıst uns nieht 


bekannt. 


Conservirungsmethoden, die darauf beruhen, das Fleisch 
durch Einlegen in antiseptisch wirkende Substanzen oder dureh 
Bestreichen mit denselben haltbar zu machen. 

Wir können nicht alle die zahlreichen in Vorschlag gebrachten 
Methoden HUT Uonservirung des Fleisches einzeln aulführen und ne 
schränken uns darauf, nur die wichtigsten hier kurz hervorzuheben. 


Conservirune mit sauren, schwefligsaureu Salzen 


(sanres schwefligsaures Natron und saurer schweiligsaurer Kalk). 

Alex. Hett und Friedr., Basset? nalımen zuerst ein Patent über 
die Verwendung von sauren schwelligsauren Salzen und unterschweHig- 
sauren und salpetrigsauren Salzen zur Conservirung des Fleisches 
Sie tauchten das Isleisch oder den zu eomservirenden (terenstanel 11 
(lie Lösung dieser Salze und trockneten nachher mit oder ohne An 
wendung künstlicher Wärme. Das zetrocknete Fleisch wurde in 
hermetisch verschliessbaren Gelässen, nachdem es nochmal: m 


Lonpft. rend, 1. 92 j} 4 Jacobson, hepert. 1575. 11.1] 


Eneel. Abrider. 1564, Juni a Mi. 1940. 
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schwetlieer Säure behandelt worden war, in eine Atmosphäre von 
Stiekstoff oder Kohlensäure eingeschlossen. 

J. Mac Call und Sloper! verwenden das saure schwefligsaure 
Natron oder Kali? in folgender Weise: 

Sie bringen das Fleisch in ein hermetisch verschliessbares Gefäss, 
welches am Boden und Deckel mit Hähnen versehen ist und füllen 
das Gefäss mit einer Lösung von saurem schweflissaurem Natron. 
Nach einer 10 bis 15 Minuten langen Einwirkung wird die Lösung 
abrelassen. 

| Hierauf wird das Fleisch mit Kohlensäure behandelt. Je nach der 
Grösse der Fleischstücke wird die Behandlung mit saurer schwellig- 
saurer Natronlösunge wiederholt. Die Entwicklung der Kohlensäure in 
dem Gefäss geschieht einfach in der Weise, dass man doppelt kohlen 
saures Natron und Schwefelsäure getrennt in die Büchse einführt und 
die beiden Substanzen nach Schluss der Büchse dureh Schütteln in 
Contact bringt. 

An Stelle des sauren schwetligsauren Natrons oder Kalis empfehlen 
Medlock und Bailey? den sauren schwefligsauren Kalk. 

Fleisch, Fische u. s. w., welche eonservirt werden sollen, kommen 
in eine Lösung von saurem schwelligsaurem Kalk (spec. (rewieht 1,05) 
und werden ca. I) Minuten darın legen gelassen. 

Hierauf wird das Fleisch an die Lutt gehängt, und um es frisch 
zu erhalten, mit derselben Lösung befeuchtet. 

Für die Conservirung von ganzen Thieren, wie Vörel und Fische, 


empfehlen sie eine Lösung von: 


2 "Theilen (telatine in 
10 „ Wasser, denen 
10 „ der obieen SAUuNEN , schwetliesauren Kalklösung 


zuresetzt werden, 


Nach Entfernung der Eingeweide und Reinieung der Thiere werden 
2— 5 mal dureh Abbürsten oder Eintauchen die T'hiere damit über- 
zogen und dann in luftdicht schliessenden Gefüssen verpackt. 

Um [hiere zu conserviren, ohne ihnen die Haut abzunehmen, 
spritzten sie in die Arterien eine Lösung von saurem schwefligsaurem 
Kalk und eine 10®nige Kochsalzlösung ein. Später sind noch eine 
keihe von Patenten über die Conservirung mit sanren schwelligsauren 


l Engl. Abride. 1564, Nov. 10 Nr. 2794. 
5 = " . " 5 ” 5 

- Die Verwendune von Kalisulzen ist zu vermeilen. da dieselben nach 
theiliee Wirkunren auf den menschlichen Urranismus Aussern. 


= Enrel. Abride, 1866, Juni 27 Nr. 1707. 
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Salzen in Ängland ertheilt worden , die wır aber hier anzuführen 
unterlassen. 

Die schwelligsauren Salze gehen alle durch Aufnahme von Sauer- 
stoff ın schwefelsaure Salze über, die, wenn nicht in unrewöhnlich 
erosser Menere zenossen, der Gesundheit nicht nachtheilie Ede Man 
inuss desshalb die Conservirung mit sauren schwetliesauren Salzen als 
nicht gesundheitsschädlich betrachten. 


Verwendung von Borsäure und borsaurem Salze. 

Die Borsäure und die borsauren Salze wurden von Alexan- 
der Herzen! zum Uonserviren vorgeschlagen. Wie wir schon früher 
Seite A) erwähnten, soll es Al. Herzen geluneen sein, Fleisch durelh 
Behandeln mit Borsäure, welche durch emen Zusatz von Borax in 
Wasser löslicher gemacht und deren Wirkung durch Zusatz von Salpeter 
und Kochsalz verstärkt wurde, monatelang in heisser Sommerhitze zu 
EONSETVITEN. 

Ausser Boörsäure? und Borax zum Üonserviren von Fleisch sind 
noch andere borsaure Salze und Borsäure- Verbindungen vorgeschlagen 
worden. 

l. Das Conservesalz von ‚Jannasch. 
>, as Conservesalz der Fabrik Kisenbüttel, das wir ebenfalls Seite 92 
erwälint haben. 
. Das Glyceroborat von le Bon, ebenfalls Seite 92 beschrieben. 


a. 


Bei der Conservirunge wird das Fleisch in Lösunsen der unter 
| und 2 erwähnten Substanzen eingetaucht, oder das Fleisch wird wie 
yeim eewöhnlichen Einsalzen mit den Salzen bestreut. 
| hnliel | 


Aluminiumborat. 

Poussier® verwendet Aluminiumboratlösung zur Gonservirung des 
Fleisches. Das Fleisch wird mittelst emer Bürste mit einer syrup- 
dieken Lösung von Aluminiumborat überzogen und an einem vor 
Inseeten geschützten Platz in bewegter Luft getrocknet. 


Borweinsäure. 
TE + a # # u i = nn : I) Naar z 
Philipp Artimini* in Florenz benutzt eine Lösung von Borwein- 
es . 1 + T en dien r 
säure zum Conserviren von Fleisch und anderen Nahrungsmitteln. Zu 


diesem Zwecke löst er in durch Muskatnuss aromatisch gemachten 


I Atti dello R. academia dei Sineei Seri3. Franonnti Vol IT. 1879. 5.15 

- Als Aseptin wurde von Pinkowsky schon im Jahre 1570 eine Mischun« 
von Borsiure und Kalialaun zum Conserviren des Fleisches empfohlen. 

3 Warner's Jahresberichte 1878 p. 955. Bullet, de la soc. d. (Ch. 1518. 
AXX. Nr. 8 u 9. p. 428. Wagen. Jahresb. 1579. 5. 961. 

* D. R.-P. Nr. 11027. 


Heinzerling, Üons. 13 
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destillirtem Wasser Borsäure und Weinsteinsäure. 1 Diese Flüssigkeit 


4 


| 


soll antiseptische Eigenschaften haben und wird in folgender Weise 
angewendet. Soll Fleisch in grossen Stücken, z.B. von 10 Ptd, Gewicht, 
aufbewahrt werden, so wird obenerwähnte Flüssiekeit in die Arterien 
eines T’hieres mittelst einer kleinen Pumpe getrieben. Die Pumpen 
und Köhren müssen von emem Material angefertigt sein, welches von 
der Flüssigkeit nicht angegriffen wird. 

Nach der Injection wird das Thier in Stücke zerschnitten, welche 
nach Entiernung der Knochen auf mehrere Stunden in die Bortlüssig 
keit eingetaucht und alsdann im Luftzuge getrocknet werden sollen. 

Bei der Conservirune von kleineren Stücken (5 bis 6 Piund) kann 
die Injeetion unterbleiben. Die Stücke werden mehrere Stunden in die 
oben erwähnte Flüssiekeit eetaucht. Das so behandelte Fleisch soll 
sich mehrere Monate halten. Die antiseptische Flüssigkeit soll auch 
zur zeitweiligen Uonservirung des Fleisches auf den Märkten oder in 
Fleischerläden angewendet werden können. Es sollen dann die zu 
conseryirenden Fleischstücke entweder damit bestriehen oder in ein 
darin getränktes Tuch eingeschlagen werden. 

Kische und Getlürel sollen damit ebenfalls frisch erhalten werden 
können. 

Borsaurer Kalk. 

John Taylor Surgeon,? Liverpool, liess sich die Verwendung von 
borsaurem Kalk, welcher durch Borsäure oder verdünnte schwelliee 
Säure in einen diekflüssigen Zustand übergeführt wird, sowie die Ver- 
wendung von kieselsaurem Natron oder Soda patentiren. Der borsauren 
Kalklösung wird entweder ( 'yps oder Chinaclay oder Eisenpxyd- 


verbindungen zugesetzt, um sie in einen dieken Teig zu verwandeln. 





1,1 “ a = # " . 
ir wendet beispielsweise folgende Verhältnisse an: 
2) kg borsaurer Kalk, 

121, ke Borsäure, 

260-270 Liter Wasser, 


werden einige Minuten gekocht und darauf die Masse durch Zusatz von 
Var 1 - | 5 - 2 > " j y. F " 
Gyps oder Chinaclay und !/, bis 1 kg Eisenoxyd (z. B. venecianer Roth) 
ın einen Brei verwandelt. 
1 Fr ü 48 nf ; r - u bi 
Setzt man der Masse noch I; ke Alaun und >3l/» ko kieselsaures 


i& a) 


! Nach ıder Patentbeschreibung will der Erfinder durch Erhitzen von 
2 Theillen Weinsteinsäure und 15 Theilen Borsäure ein Doppelsalz bilden, 
was ums vollständig unverständlich erscheint. Wie soll sich ein Doppelsalz aus 
zwei Säuren bilden? 


“ Engel. ir: vom #21. Auıgr, 1817, 


er 
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Natron und 81,1 Wasser zu, so erhält sie durch den ersteren erüssere 
"estiekeit und durch letzteres länger andauernde Feuchtigkeit. 

Will man die theure Borsäure durch weniger theure Schwefelsäure 
EISEIZEN, so nimmt man auf 100 Theile borsauren Kalk 3-5 ke 
Schwetelsäure, die ın 5 —000 ke Wasser selüst und in der vorher an- 
eerebenen Weise verdiekt werden. 

Die Auflösung des borsauren Kalks kann noch in anderer Weise 
durch schwellige Säure zeschehen: 


aut 25 ke. borsauren Kalk kommen: 
191), ka schwelliee Säure, 
!/» Lit. Eiser Eisenchlorid, sowie 
130 „ Wasser. 


Die Flüssigkeit wird in der angegebenen Weise verdickt. 
Verwendet man kieselsaures Natron, so werden foleende Verhält 
11356 empiohlen: 

25 ke kieselsaures Natron oder Soda, 

I Kisenchlorid ealüst in 

60 Lit. Wasser, ferner: 

91, k& Borsäure gelöst ın 

»i0 Lit. Wasser. 


Die Masse wird im angegebener Weise verdickt. 

Das Fleisch wird in Viertheile oder kleinere Stücke zerschnitten 
und mit den angerebenen Mischungen umkleidet, am besten durch 
Eintauchen. 

Ob das Fleisch, ehe es mit dieser Mischung umkleidet wird, erhitzt 
werden ınuss, ist in der Patentbeschreibung nicht gesagt. Nach unserer 
Ansicht eignet sich diese Methode nicht für den Transport, da die 
schützende und conservirende Hülle jedenfalls sehr leicht bricht und 
das Fleisch dann der Zersetzung unterworfen ist. 

Auch bezweifeln wir, dass das Fleisch ohne vorherige Erhitzung 
sich überhaupt in dieser Weise conserviren lässt. 

Wie schon bei der Besprechung der Eigenschaften der Borsäure 
hervorgehoben wurde, ist ihre Verwendung in sofern bedenklich, als 
ihre physiologischen Wirkungen bei längerem Genuss noch nicht test 





eestellt sind. 


 —— 


| Verwendung der Salieylsäure zum Conserviren. 
| Wir theilen hier eine Reihe von Versuchen, welche sich auf die 
Verwendung der Salieylsäure zum ÜConserviren des Fleisches beziehen, 


die von verschiedenen Forschern angestellt wurden, mit. 
13 * 
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Kolbe,! der zuerst 1574 auf die antisepfischen Wirkungen der 
Salicylsäure aufmerksam machte, empfahl dieselbe zur Conservirung 
des Fleisches. Grössere Partien Kind- und Hammeltleisch, welche mit 
Salieylsäure eingerieben waren, sollen sich monatelang geniessbar 
erhalten haben. 

Von Fleck? 1874 und Salowsky wurde die Wirkung der Salieyl- 
säure zum Fleischeonserviren in Frage gestellt. Nach Fleck schimmelte 


eine Flüssigkeit, die mit Salieylsäure versetzt war (50 er. Fleisch 


Hüssigkeit 0,1 gr. Salieylsäure) in sechs Tagen und war nach vier 
Wochen faul. Salowsky zeigte, dass eine Salieylsäurelösung von 10/0 
etwa acht Tage bei dem Fleische die Fäulniss verzögert, eine Lösung 
von 409 noch etwas länger verzögernd wirkt; schliesslich aber tritt in 
beiden Fällen intensive Schimmelbildung und Zersetzung ein. 
Bei vergleichenden Versuchen, die Jüdell3 anstellte, zeigte sich, 
dass Salıcylsäure für die Fleischeonservirung wenig eeeiernet ist. 
HA) gr. fettlreies Irisches Kind- und Schweinelleisch wurden am 
17, April mit einer Mischung, bestehend aus: 
DO er. Kochsalz, 
2 
20 „ Zucker, 
1:.0:,, Salpeter, 


„ p»alicylsäure, 


in gewöhnlicher Weise eingepökelt in reine Leinwand gehüllt und bei 
einer Durchschnittstemperatur von 19% aufbewahrt. Bei Oeflnune der 

Proben zeiete sich hocheradire Schimmelbildune an der Oberfläche | 
und im Inneren, dagegen keine Fäulniss. 

Versuche, die Feseri anstellte, ergaben dareren, dass starkfaules 
Fleisch durch die zwei- bis vierfache Menge einer Lösung von Salieyl- 
säure oder einer fünf- bis zehnfachen Lösung von salieylsaurem Nation 
seinen Geruch bald verlor. Das so desodorisirte Fleisch soll nach 
Wochen nicht gefault haben. 

Fleisch, das mit Salieylsäure in messerdieker Schichte eingerieben | 


wurde, sah nach einigen Tagen wie geräuchert aus und soll sich vier | 
Wochen im geheizten Zimmer ohne Schimmelbildung gehalten haben. 
Fleisch mit 1, Onieer Lösung salicylsaurem Natron faulte naelı vier 


rp,, { .j 1. ae < 1 rfi = - ö a j 
lagen, mit 10/,iger nach acht lagen und mit 5— 10 %siger nieht nach 


| 


1 Dingl. Journ. 213, $. 165, Ebendas, 215. 245 — 217. 1306. ‚ 
HR, „. 217. 254 u. 411, 
4 4 a a Tafel 4, 


* Arch. f. Thierheilkde, Bd. 1. p. 55. Dinel. Journ. 226. Tafel 4. 
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sechs Wochen. Die Versuche von Feser zeigen, dass grosse Mengen 
salieylsaures Natron zur Fleischeonservirung nothwendig sind. 

Nach Kolbe soll nur dann die Salieylsäure eine Conservirung des 
Fleisches bewirken, wenn verhindert wird, dass die Salieylsäure chemisch 
gebunden wird, wodurch ihre antiseptischen Eigenschaften aufeehoben 
werden. 

Aus Versuchen schliessen Kolbe! und Meyer, dass es nicht genügt, 
das Fleisch allein mit Salieylsäure zu behandeln, sondern man muss 
derselben eine passende Substanz zufügen, welche, ohne dasselbe zu 
verändern und den Geschmack zu verderben, sich vorweg der Stoffe 
bemächtigt, die die saure Reaction aufheben und damit die Wirkung 
der Salieylsäure vernichten. Um die saure Reaction zu erhalten, ver- 
wenden Kolbe und Meyer saures schwefelsaures Kali und Chlorkalium, 
welche zusammen langsam Salzsäure bilden. Die beiden Körper werden 
mit der Salieylsäure in Wasser gelöst und m diese Lösung das zu 
eonservirende Fleisch eingetaucht. So präparirtes Fleisch soll sich lange 
in einem nur mit Papier zugebundenen Gefässe erhalten haben. (Uns 
scheint es sehr wahrscheinlich, dass die ireiwerdende Salzsäure die 
Conservirung mit bewirkt. ) 

Weniger sünstie verliefen die im Juli angestellten Versuche, bei 
welchen nach obigem Verfahren conservirtes Fleisch in kleinen dünn- 
wandieen Fässchen aus Fichtenholz, das mit Salieylsäure getränkt oder 
verpackt wurde. Nach dreimonatlichem Lagern bei heisser Sommer- 
temperatur war das Fleisch riechend und die Fässer (6—8 Pfund 
Fleisch enthaltend) hatten 500 gr. im Gewicht verloren. Besser blieb 
das Fleisch erhalten, welches, nach derselben Methode eonservirt, ın 
Fässer verpackt wurde, die ın geschmolzenes Paraltın getaucht waren 
und drei Monate unter Dach gestellt wurden. 

Aus dem Mitgetheilten geht hervor, dass eine richtige Methode, 
Fleisch mit Salieylsäure zu eonserviren, zur Zeit noch nicht eefunden 
ist und es bleibt dahin zestellt, ob es gelingen wird, durch Zusatz von 
ceeieneten billigen der Gesundheit nicht nachtheiligen Stoflen zu der 
Salievlsiure, letztere zur Fleischeonservirung benutzen zu können. 

Wir erwähnen noch, dass Kolbe den Vorschlag gemacht hat, Bor- 
säure und Salieylsäure, sowie schwefelsaures Kali und Salieylsäure als 
Conservirungsmittel zu verwenden. 

Von der Mischung von Borsäure und Salieylsäure haben wir 
Seite 08 miteetheilt, dass Hager nachgewiesen hat, dass dieselbe dem 


Fleisch einen bitteren Geschmack ertheile. 


1 Journal f. pract. Chemie n. F, 18, 
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Essiersäure. 

Durch Anwendung von Essigsäure, namentlich dureh Holzessig- 
säure, weleher noch geringe Mengen Carbolsäure, Phenol ete. zugesetzt 
sind, lässt sich das Fleisch entweder durch Eintauchen oder Bestreichen ete. 
einige Zeit conserviren. 

In den Haushaltunren benutzt man diese Methode, um Fleisch 
einige Tage durch Einlegen in Essig zu eonserviren. Manchmal ver- 
wendet man auch an Stelle von Essig „saure Milch“; in diesem Falle 
ist die Milchsäure das conservirende Agens. In beiden Fällen wird 
das Fleisch ausgelauegt, verliert von seinen Nahrungsstoffen und hält 
sich nur kurze Zeit. Man hat daher vorgeschlagen, das Fleisch in 
issigsäuredampf zu hängen. Zu diesem Zwecke bringt man das Fleisch 
in ein Gefäss mit gut schliessendem Deckel, auf dessen Boden man 
20—30 gr. der stärksten Essigsäure giesst. 5—6 Üentim. über dem 


Boden wird das Fleisch auf Holzstäbe zelert. 


Aldehyd. 

Aut den conservirend wirkenden Eigenschaften der Essigsäure 
soll auch die Wirkung des Aldehyds, welche sich H. Smith ! patentiren 
liess, beruhen. 

Das zu conservirende Fleisch wird den Dämpten von Aldehyd aus- 
gesetzt oder in eine Lösung dieses Körpers eingetaucht. Durch Auf- 
nahme von Sauerstoff verwandelt sich das Aldehyd in Essigsäure. Eine 
practische Bedeutung kann dieser Conservirungsmethode nicht zuge- 
sprochen werden, da das Aldehyd ein sehr flüchtiger, kostspieliger 
Körper ist, mit dem sich schwer operiren lässt. Auch bezweifeln wir, 
dass sich das Fleisch längere Zeit mit Aldehyd conserviren lässt. 

Essigsaure Salze. 

Die Verwendung von essigsauren Salzen, namentlich essig- 
saurem Natron wurde von John Morgan? vorgeschlagen. Das Fleisch 
wird in Büchsen von Zinn oder verzinntem Eisenbleeh mit einer Lösung 
von essigsaurem Natron (1—2 Thle. ess. Natr, auf 3 Thle. Wasser) 
übergossen, so, dass die Flüssigkeit I—2 Cm. über dem Fleische steht. 
Hierauf wird die Büchse einige Zeit lang zum Kochen erhitzt und 
während des Kochens die Oeflnung verlöthet. Kocht man das Fleisch 


einige Zeit und bewahrt es in hermetisch verschlossenen Büchsen aut, 
so ıst der Zusatz von essigsaurem Natron mindestens überflüssig. 
Bei Fleisch, welches nur auf kurze Zeit eonservirt werden soll, 


soll ein einfaches Besprengen mit essigsaurer Natronlösung ausreichen, 


1 E.P, S. 1874, Nr. 1394. 
%. P. S. 1866, Nr, 1904, 
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Später sind noch verschiedene weitere englische Patente genommen 
worden, die ebenialls die Verwendung von essigsauren Salzen zu Con- 
servirungszwecken empfehlen; wir unterlassen es jedoch, dieselben hier 
zu beschreiben, da die Anwendung dieser Salze gegenüber dem Koch- 
salz gar keine Vortheile bietet. In reinem Zustande, ın dem es nur 
verwendet werden kann, ist das essigsaure Natron viel theurer als 
Kochsalz und ist, wie wir früher erwähnten, kaum als ein Antisepticum 
zu betrachten, Auch sollen die essigsauren Salze dem Fleische einen 
widerlichen süsslichen Geschmack ertheilen. 

Wegen ihrer starken gährungs- und fäulnisshemmenden Eigen- 
schatten sind noch: 


Chloroform, Schweteläther und Schwefelkohlenstoft 


zum Conserviren des Fleisches in Vorschlar gebracht worden. 

Anfangs wurde der Aether und das Chloroform nur von W. Ulark ! 
zur Erzeugung eines Vaeuums in einem Geläss, In welchem die zu 
eonservirende Substanz eingeschlossen war, zur Verwendung gebracht. 

Müntz,! der, wie wir früher sehon hervorhoben, zuerst auf die 
antiseptischen Eigenschaften des Chloroforms aufmerksam machte, 
empfahl es auch zur Conservirung von Fleisch. Nach ıhm erhält sich 
Fleisch, welches mit einer alkoholischen Lösung von Chloroform getränkt 
ist, längere Zeit. Aether und Salpetersäure - Aether, Chloroform ete., 
wurden von Monckton3 für die Conservirung von Fleisch, Früchten etc. 
empfohlen. Die zu eonservirenden Substanzen werden in Bleehbüchsen 
eebracht, etwas Aether zugefügt, um die Luft auszutreiben und die 
Bichse während des Erhitzens geschlossen. Der Erfinder scheint die 
eonservirenden Eigenschaften des Aethers nicht gekannt und nur den 
Aether zum Austreiben der Luft (wie früher schon Clark ete.) benutzt 
zu haben. 

Zöller und Grethe* empfahlen zuerst die Verwendung des Seh wefel- 
kohlenstoffes zum Conserviren des Fleisches. 

Versuche, die angestellt wurden, wie sich das Fleisch beim Genusse 
verhalte, ergaben, dass das mit so geringen Mengen Schwefelkohlen- 
stoff eonseryirte Fleisch keinen schädlichen Einfluss auf Menschen oder 
T'hiere ausüben kann. Dagegen aber zeigte alles mit Schwefelkohlen- 
stoff conservirte Fleisch, so sehr es sich auch, bis auf die äussere Farbe, 
wie zutes Fleisch verhielt, doch einen unangenehmen Geruch, wie ihn 


LE PS: v. 7. Juni 1860, Nr. 1404. 


4 


so. 5 12V. 


| 


Comptes renelus, {[. 
3 Enel. P. $. Nr, 1493, vom 20, Mai 1561. 


Nachrichten der Ges. d. Wissensch. in Göttingen 1876, Nr, 10, >. 
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der Schwetelkohlenstof annimmt, wenn er in einem verschlossenen 
Gase dem Lichte ausgesetzt wird. Beim Liegen an der Luft verliert 
sich nach emiger Zeit ein Theil des Schwetelkohlenstoffs; der zurück 
bleibende kleine Rest iritt beim Kochen und Braten des Fleisches 
wieder hervor. Ausser diesem Schwefelkohlenstoffseruch zeigt das 
Fleisch einen Geruch nach Nüchtigen Fettsäuren, den es ebenfalls nicht 
verliert, wodurch ihm ein Geschmack nach Wildbret anhaftet. 

Sie braeliten Ochsenfleisch und Kalbtleisch in Quantitäten von 250 
bis IUN) or. unter Glasgloeken, in denen seringe Mengen Schwefel- 
kohlenstoff zum Verdampten gebracht wurden. Die Temperatur der 
umzebenden Luit schwankte zwischen 15 und 240 C©, Nach zwerund- 
dreissigtägigem Verweilen zeigte das Fleisch noch keine Veränderung; 
es behielt seine Elasticität und änderte nur oberflächlich seine Farbe 
durch Blässerwerden. 

Derselbe Versuch wurde mit geschlachteten und ausreweideten 
Tauben und Hühnern mit gleich günstigen Erfoleen wiederholt. 

Nach unserer Ansicht verdient die Conservirung mit Schwefel- 
kohlenstoff und Chloroform, hesonders tür den iübersceeischen Transport, 
eine eingehendere Prüfung. Vielleicht liess sich der dem Fleische an- 
haftende Geruch bei Verwendung von ganz reinen Schwefelkohlenstoff 
beseitigen. 


Beide Substanzen sind nicht kostspielig 


e, wirken, wie Versuche 
ergeben haben, schr stark antiseptisch, durehdrinzen in D)ampform die 
Conserven und lassen sich beim Kochen leicht entfernen. ! 

Das Chloroform verdient nach unserer Ansicht den Vorzug vor 


dem Schwefelkohlenstoff. 


Aanthorensaures Kali. 
Später ıst noch von Zöller? das xanthogensaure Kali in Vorschlag 
gebracht worden. Wir verweisen auf das Seite 106 Gesarte. 


ee et n T rn Er san WW, 2 
Chronologische Uebersicht der in \ orschlag gebrachten 
“ i = u 
Fleischeonservirungsmethoden.3 

l. Lee 1794, (Chev.) Durch zwei- bis dreimalizes Waschen mit frischem 


kohlensäurchaltigem Wasser soll Fleisch zehn Tare lange conservirt werden 


I Besondere Berücksichtigung bei dieser Conservirungsmethode ist der 
Reinheit des Schwefelkohlenstofls zuzuwenden. Derselbe muss frei von Schwefel- 
harnstoff und anderen riechenden Stoffen sein. 

berichte der (eutschen chemischen Gesellschaft. id. X. p. 52. 

> Selbstverständlich können wir die hier erwähnten Fleischeonservirungs- 

methoden nicht alle kritisch betrachten. 
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können und schon in Zersetzung befindliches Fleisch soll ebenfalls auf diese 
Weise erhalten werden können. 

A. (Hıroud de Chartreux 1/92. ((hev. verwenrlet Br r. 1m sehon Frsotzles 
Fleisch zu restituiren und frisches sehr lanze zu eonserviren. 

Anmerkung: Beide Verfahren sind absolut untauglich zur Conservirung. 

3. Hildebrand 1813. (Ann. d. Chen. t. 98. p. 330.) wies zuerst nach, dass 
das Fleisch mit schwelliger Säure längere Zeit (76 Tage) eonservirt werden 
könnte. Nach viertägigem Liegen an der Luft vorlor das Fleisch seinen Geruch, 
aber es zersetzte sich nicht. Achnliche Eigenschaften wie schweflige Säure 
sollen Fluorwasserstoffsiure und Ammoniak haben. Letzteres soll dem Fleisch 
seine rothe Farbe erhalten. 

I, Rolin 1817. (Chev.) WVeberstreuen des Fleisches mit Kohle und schwefel 
saurer Thonerde und hierauf vierzehntägiges Troeknen an der Luft. 

5. Mange u. Sedillot und Pelletier 1820. (Chev.) Geheimes Verfahren; 
wahrscheinlich darauf basirend, das Fleisch mit Holzessig zu bestreichen. 

4. Goerx 1820. (Chev.) Aufpinseln des empyreumatischen Oeles (Acetım 
pP} rolienosium erudum), 

1. Sanson 1824. (Nestler, Mittheilungen über die Aufbewahrung von Nah- 
rungsmitteln; Brünn 1840.) Schnellräucherungsverfahren. Die Mischung besteht 
aus 1 ker. Glanzruss, 9 kg. Wasser, 31, — 41 kg. Salz. Oder: 1 kg. Glanzruss 
nit 6,5 ker. Wasser, dem nach 485 Stunden DU er, Acetum pyrolignosum erudurm 
zugesetzt werden. In die filtrirte Flüssigkeit wird das Fleisch oder die Fische 
6—9 Stunden eingelegt, 

8. Deslassyns de Richemond et Bures 1855, (Chev Verfahren, welches 
ich auf die antiseptische Wirkung von Gasen , wie Wässerstoff, Stickstoff, 
Kohlenoxyd und Kohlensäure, Stickoxydul und Stickoxyd gründet. Die Gase 
werden in wässerieger Lösung anrewendet. Stickstoff wird aus der Luft, durch 
Eintziehen von Sauerstoff gewonnen. 

4, Guepin 1835. (Chey.) verwendet Stickoxydgas zum Conserviren. Nach 
Colin hielt sich das Fleisch 48 Tage. 

LÜ Jourdan 1839. Chev, Anwendung von schwefliger Siure einer har 
zigen Räucherung und Eis. Die harzige Räucherung wird näher beschrieben. 

i1. Gannal 1841. (Chev.) Bildung von unlöslichen Aluminaten mit Leim- 
verbindungen und löslichen Aluminiumsalzen, besonders Chloralumimtunm, 

{2, Fitsch 1844. (E P. 8. 10322.) Mischung der troeknen Destillations- 


. r ter: 1 ter ım "erwendungz dieses 
producte des Holzes mit Salz, Zucker und Salpeter und Verwendung diese 


Gemisches zur Conservirung des Fleisches. 

13. Betll 1848. (E.P. 1225. Imprägniren des Fleisches unmittelbar nach 
lem Tode des Thieres mit Holzgeist, Wasser und Palz. 

14. Robin 1851. (Comp. rend. 1851. T. 20, Nr, 20.) Er empfiehlt eine Reihe 
von organischen Verbindungen zur Conservirung die meisten der dort empfohlenen 


Ta  ö erhait were % 'onserviren von Nahrungsmitteln 
\ erbindungen sine ihrer 1 iftiekeit vi eu 11 llEll & ollsdcı vl n % = I Lall = | 
unverwendbar. Er empfahl zuerst die Verwendung von Chloroform und benzin, 
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welche beide in Dampfform auf das Fleisch wirken sollen. Farbe, Structur | 
und Consistenz sollen dem Fleische dabei erhalten bleiben. 

15. Augend 1851. Iimgl. J. 120. 5. 72.) empfahl ebenfalls Chloroforın, 
lan Chloroform soll auf den Boden des Gefisses setropfi und dadureh der 
charueteristische Geruch und Geschmack des Fleisches erhalten werden. 

Ib. Unterwood 1852. (Ausstellungsberieht 1852, 1. Bd. 5. 507.) empfiehlt 
schwefelsaure Thonerde in Lösung Von der Jury der Ausstellung wurde der 
(zeschmack des Fleisches zetadelt. 

17. Chevallier Als 1853. ‚Chev, Verwendung von schwelliger Silure nach 
einem etwas modiheirten Verfahren. 

IS. Chevallier fils 1853. (Chev.) Injection einer =U0" gen Chloraluminium- 
lösung in die Carotis. 

14, Lamy 1554. (E. P. 570,) Aufbewahren des Fleisches in Kästen. die 
init schwefliger Säure gefüllt sind und auf deren Boden Eisenvitriol liest, um 
den Vebergang der schwefligen Säure in Schwefelsäure zu verhüten. 

20, Bellefort 1854. (E.P. 1534.) Zusatz von Salzsäure zu der schweflliren 
Säure, um «ie Bildung von Sulfiten zu verhüten. 

21. Türck 1854. (Chev.) Yerwendung einer 100/,‚ieen Lösungs von schwef 
liger Säure und Salzsäure zur Bildung von Fleischbasen. Eintauchen des 
Fleisches und Aufbewahren unter Luftabschluss, 


22, Wineent 1854, (Chev.) Verwendung von gs carbonice sulfureux (soll 
wahrscheinlich Schwefelkohlenstoff sein : 

25, Brooman 1855. Engl. Patent 2116.) Verwendung von schwelliger 
Fire und Leberziehen {les "Jeisches heim Kochen mil eINEr Mischung Yarll 
Malven und Eiweiss. 

24, Demait 1555, (BE, P. 22323. Aussetzen der Fleischstücke in einer 
Kammer bei niederer Temperatur den Diimpfen von brennendem Schwefel und 
aromatischen Substanzen 

25. Hands 1555. (E. P, 2404.) Einbringen des Fleisches in Gasimischung 
von Stickoxyd, salpetriger Säure und schwelliger Säure, Aufbewahrung des 
"leisches in Gefässen, welehe mit Kohlensäure und Stickoxyd gefüllt sind, 

2b. Lajoye 1855. (Chev.) Eintauchen in eine Lösune von destillirtem 
Wasser, Syrup und Rum und Trocknen des Fleisches. 

27. Robert 1555. (Wagners Jahresber. 349.) Behandlung des Fleisches 
in Kammern mit schwetliger Säure. Dauer der Behandlung I0 Minuten für 
Fleischstücke von 2—3 ke., dann bepinseln des Fleisches mit einer Mischung 
von Albumin und einer Altheeabkochung und etwas Rohrzucker. Verpackung 
in Fiüssern. (Nach Payen und de Moussy soll das auf diese Weise conservirte 
Fleisch wegen seines Beigeschmackes ungeniessbar sein.) 

Ss, Dutreith u, Demanit 1855. (Uhev.) Aufhängen des Fleisches über 
emem Kohlenbecken, in welchein sich Schwefel. Chlorealeium und aromatische 


Blätter befinden. (Was Chlorealeium dabei thun soll, ist unbegreiflich, D, V.) 
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29. Faitte 1856. (Chev.) Gleichzeitige Einwirkung von Kohlensäure, Alkohol 
und fNüchtigen Pilanzenaromen auf die zu vonservirenden Suhstanzen. 

30, Andieqg 1856. (Chev.) Eintauchen des Fleisches in durch Schwefel- 
iure verstärkten Essig und Aufhbewahren in einer Bichse; die Zwischenräume 
werden mit gesehmolzenem Fett ausgegossen. 

31. Duseurd 1556. (Chev.) Eintauchen des Fleisches in eine Mischung von 
Zucker, Alkohol und Zuckeressigsäure. Soll für alle Fälle füulnisshemmend 
sein. (Was wirsehr bezweifeln. D.V) Was ist Zuckeressigsäure, uns unbekannt. 

32, Wariner 1556. (E. P. 1952.) Evaeuirung der Luft und Injeetion von 
Glycerin oder Umhüllung von Glycerin und Kohle, 

33, Fontainemoreau 1857. (E. P. 1256.) Verwendung der Anästäthika 
in Dampfform zum Zweek der Austreibung der Luft. 

34. Semple 1857. (E. P. 5090.) Einführung von antiseptischen Gasen in 
die vorher luftleer gemachten (sefässe (welche Gase eingeführt werden sollen, 
ist nicht gesagt). 

35. Dumas 1857. (Wagen. Jahresber. 1857. 5. 3l4.) Verwendung von 
Aldehyd zur Conservirung von Fleisch. Die Wirkung soll auf der Sauerstofl- 
absorption und Bildung von Essigsäure beruhen. 

36. De Fontenelle 1857. (Levi Tom. 2 p. 5.2. Kintauchen des Fleisches 
in einen Senfaufzuss, welches nach 5 Tagen wiederholt werden ınuss. 

57. Blondin 1858. (Bull. d’eneonr, t. 4. p. 257.) Verwendung von essig- 
saurer Thonerde, Gelatine oder Gummi. 

38. Ratiray 1861. (BE, P. S, 46.) will die schwellige Säure zweckınässiger 
Weise dureh ihre Salze (Alkalien und Erden) ersetzen. 

30. TLeuchs 1861. /E. P. 576.) Das Wasser wird den zu eonservirendeu 
Suhstanzen durch Endosmose entzogen und nachher eine womöglich gleichzeitig 
antiseptisch wirkende hygroseopische Substanz Glycerin) als Schutzmittel 
ıngewendet. Die Methode ist uns unverständlich, 

10. Elsner 1861. {Elsner Bd. 12, S. 60) Saure Milch, alle zwei Tage 
gewechselt, eonservirt das Fleisch sehr gut. (Doch nur für kurze Zeit? D.V. 

{1. Band 1862. (E.P.3289.) Anwendung einer Lösung neutraler sulpeter- 
saurer Thonerde. welehe entweder dureh direetes Eintauchen oder in Form 
einer Mischung mit gereinietem Fett zur Anwendung kommt, 

(3, Hett und Bassitt 1863. (E. P. 2099.) Verwendung von Sulfiten und 
Nitriten in fünfprozentiger Losung unter Zusatz von Gummi ete, Einführung 
dureh Aspiration in die luftleeren Gefässe. (Schon ausführlieh beschrieben.) 

13. Gorges 1569. (BE. FE. 2942. Dir Gefüisse werden mit dem  zer- 
kleinerten Fleisch und dann mit Wasser gefüllt, dem 3%), reines Glycerim, 
Essigsäure, Salzsäure oder Chlornatrium zuresetzt sind. (Statt Wasser auch 
Bouillon.) 

44, Me Call und Sloper 1854. (Engl, P. 2794. Behandlung des Fleisches 
mit zweifach schwefligsauren Salzen und Kohlensäure alternirend. Nach mehr- 


maligem Eintauchen der zu conservirenden Stoffe in die Flüssigkeit werden sie 
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in hermetisch verschliessbaren Gefässen in eine bestimmte Menge schweflige 
Säure und ein Alkalicarbonat gebracht, Es wird Kohlensäure entwickelt, die 
das Fleisch imprägnirt, schliesslich wird der flüssige Inhalt durch Verdrüngen 
mittelst eines indifferenten Gases aus dem Gefässe entfernt 

19. Medlock und Bele 1568. (E. P. 1707. Injeetion von sanrem schwefliss- 
siatrem Kalk und (Felatinelösung (schon beschrieben ). 

46. Morgan. (BE. P. 1904.) Verwendung von essigsaurem Natron. (Schon 
beschrieben. Für kürzere Conservirungsfristen sollen 15 gr. des Salzes auf 
450 gr. Fleisch genügen. 

ti. Vogel 1566. (Wagner's ‚Jahresb, 1866, S. 482.) Fleisch in 3.0) igem 
ruchtessig aufbewahrt, entzog dem Fruchtessig BUN, der Essigsäure. Fleisch 
b cm, über Essigsiüure aufgehängt, verlor keine Extraetivstoflfe, nahm 3, der 
Saure auf und wurde sehr ımnürbe. 

195. Haıl 1854. (Chev.) Unbegrenzte laltbarkeit zu erzielen durch Ein- 
leeren in Ureosotwässer. 

19. Hillmann 1867. (E. P. 1025.) Das Fleisch kommt 10 Minuten lanır 
in ein Bil von schwelligsaurem Natron, dann in Kohlensäure. Hierauf wird 
das Fleisch in hermetisch schliessende Gefässe rchracht, In diese Gefisse wird 
nach mehrmaliger Wiederholhmg dieser Prozedur schwellige Säure und kohlen- 
saures Natron eehracht, wodurch sich freie Kohlensäure und schwefligsaures 
Natron bildet. 

90, Lang 1867. (E. P. 1037.) Als Conservirungsflüssigkeit dient hier eine 
Lösung von einfach schwefelsaurem Kali. in welche das Fleisch eingetancht 
wird, die Flüssigkeit muss das Fleisch hedeeken. Das Fleisch wird in her 
ınetisch verschlossenen Ankgefissen verpickt. 

ol. Perry 1867. (Engl. P. 1045.) Einleren des Fleisches in ein Bad von 
sauren schwefligsauren Salzen. 

92. Dewar ISbT., E. P, 1076. Eintauchen des Fleisches in schwellige 
Piure, die init sehleimiren Substanzen versetzt ist. 

93. Thiberge 1868. (E. 'P. 2379) Eintauchen des Fleisches in eine 
Mischung von 100 Theilen irscenfreler Schwefelsäure und LOG Theilen Wasser 
hei 60 — 800 C, für 5 Minuten. Nuchheriges Abwaschen mit durch Kohle 
filtrirtes Wasser. (Anderes reines Wasser wird es anch thun! D, W. 

94, Moore 1568. (E. P. 1085.) Verwendung einer Mischung aus Zucker, 
Syrup, Kalk und Kamillenaufguss, letzterer soll auch für sich allein wirksam sein. 

95. Manning 1868. (E. P. 1101 u. 1101a.) Sechsstündiges Eintauchen in 
ein Bad. bestehend aus: schwelligsauremn Kali sol er. und schwefelsaurem Kali 
450 or. 3 Liter Wasser. Die einzelnen Fleischstücke werden gegen directe 
Berührung durch einen Ueberzug mit Harzlösung (Schellack, Draehenblut, 
Sanderach etc.) geschützt. Vor dem Gebrauche muss das Fleisch mit Citronen- 
säure und Essigsäure gewaschen werden. 

56. Martin 1868. Compt. rend. t. 66. p. 369,) Aether soll das in Blech- 
hüchsen eingeschlossene Fleisch haltbar machen. Nach Augend soll das Fleisch 
bald faulen.‘ 


ee 
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Hl. (sorges 1569. (Bullet. dlEnconrar. Bd. 16. 8, 5063. Fleisch wird in 


einem Bad, bestehend aus: 56 [heilen Wasser, 10 Theilen Chlornatrium. 
4 'Theilen Glyeerinsäure oder Acıde rineux (bereitet aus eleichen Theilen 
Glycerin, Salzsäure und Wasser), event. Zusatz von sauren schwefligsauren und 
unterschwetligsauren Salzen eingetaucht und mit einer Fettschiehte überzogen. 

»5, Hayes 1569, Ensl. P. 1211.) Tödtunz des 'Thieres durch Kohlen- 
oxydeas, Injection von Kohlenoxyd in die Aorta und Behandeln des Fleisches 
mit Kohlenoxyd in luftdichten Kammern. (Wird keinen Erfole haben.) 


ns, Sim 1569, (E. P, 1252.) Verwendunz von Verbindunren der Kohle 


mit Schwefel und den Destillationsprodueten des Holzes (unklar: wahrschein- 
lich soll es eine Mischuns® von Schwefelkohlenstöff mit Produeten der trockenen 
Destillation sein]. 

60, Harvard u. Harmony 1569. {E. EP. 2846.) Verwendung von zweifach 
schwetliesaurem Kalk in Gelatine oder Glycerin gelöst zum Einpressen oder als 
Bad. Nachheriees Trocknen. 

61. Bande 1570. (Compt. rend. t. 72. p. bl.) Behandlung des Fleisches 
oder Schinkens mit GCarbolsäurelösung von 1— 40 ln. D»as Fleisch wird mit 
lıeinen umwiekelt und in Kisten oder Fässer mit Holzkohle, die Larbolsäure 
enthält, verpackt. Der so präparirte Schinken wird zu stark nach Usurbolsäure 
schmecken. 

62, Pappenheim 1570, (Pappenh. Handb, 1. 5. 492. schütteln von Fl, 
in einem Kolben mit Aetznatron und Eisenvitriol. (Soll keine zuten Resul- 
tate geben.) 

63. Pinkowsky 1870, (Pappenh. Handb. 1. 5. 495.) Zusatz von essig- 
SHUTEIn Natron turıd Troeknen. Ibas ls wird später durch Waschen entfernt, 

64. Pinkowsky 1870, (Dingl. 205. | 278. 219, / 182.) 1870 wurde zuerst 
in Schweden einfaches Aseptin (Borsäure) und doppeltes Aseptin (2 Borsäure 
und 1 Kalialaun) zum Conserviren von Fleisch empfohlen. 

65, Gard 1570. (Wagn. J. 1571, 5. 664.) Eintauchen des Kleisches in 
eine Lösung von 7 Theilen Kalialaun oder schwefelsaure Magnesia, 112 Theilen 
Kochsalz und 320 Theilen Wasser, 

66, Kent 1870. (Ber, d. deutsch. ehem. Ges, 1871. 5. 156.) Behandlung 
des Fleisches mit Kohlendämpfen, schwetliger Säure und Chlor, entweder jedes 
einzelne für sich oder in Combination, Nachher Austrocknen. 

67. Higrhton. 1870. (Engl. P. 2568.) Mehrmaliges Eintauchen des "leisches 
in verdünnte Salzsiiure und Neutralisation des Ueberschusses durch Carbonate 
oder Siliente, 

bs. Johnson 1870, (Ber, d. d. Chem. Ges. 18571. 5. 812. Imprägniren 
des Fleisches mit Kohlenoxydgas bei niederer Temperatur unter starkem Druck, 
dann Trocknen im Luftstrome. Aufbewahrung in frischer Luft, oder in mit 
Kohlenoxydgas gefüllten Kisten. 

69, Gnilavarth 1871. (E. P. 8.) empfiehlt das Eintauchen von Fleisch in 


verdünnte Salzsäure. Vor der Benutzung ist das Fleisch zuerst abzuwaschen, 
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70, Vasquez u. Rosenberg 1571, (E. P. S. 3587.) Essigsaurer Kalk und 
Essiesäure von GV Be soll zum Conserviren von rohem Fleisch verwendet werden. 

71, Sace 1571. (E. P. 5,357. Dingl. pol. Journ. 206. 505.) Verwendung 
von essigsaurem Natron. (Die Patentbeschreibung ist unklar gehalten.) 

72, Rousseau u. Cochard 1872, (BE. P. 5. 464. Franz..Pat. v, 8. Febr. 72. 
Lösliche Kalksalze oder Kalkwasser, von ersteren besonders Aecetat und Bicar 
bonat. Die zu conservirenden Substanzen werden 12 Stunden damit imprägnirt, 


dann getrocknet, was entweder im Freien oder in einem Ofen geschieht. Gehalt 
der Lösung 26V, 


13. Adamson 157 


dampfförmigen Kohlenwasserstoflen unter Benutzung eines speziellen Apparates 


1 


| Er P50S..10515) Behandlung mit Nüchtiren oder 


14 Me. Comb 1872. (E.P, 1156.) Verwendung verschiedener eastormiger 
Antiseptiea. 

15. Malortie und Woods 1872. (E. P.>. 5503.) Eintanchen des Fleisches 
in die Lösung. eines essigsauren Salzes (essigs. Natron). Mit oder ohne Zusatz von 
Kochsalz oder Salzsäure sei längerer Dauer: Einbringen in Bbüchsen, welche 
solche Salzlösungen enthalten. (Essigsaures Natron soll dem Fleische einen 
widerlich süsslichen Geschmack geben.) 

16. Brin 1872. (Ber, d. deutsch. ehem. Gesellsch. 1573. 5. 1317. Franz. 
Patent.) Antiseptisch” wirkende (Gase werden in einen luftverdünnten Kaum 
eesogen, welcher innerhalb der Conservezefässe erzeugt wird. 

17T. Prada 1872. (Ber, d. deutsch. chem. Gesell. 1573. 5. 207.) na. Essig 
säiure oder Acetatlösung unmittelbar in die Gefässe injieirt. b. Fleisch wird 
einige Zeit in ein Acetat-Gelatinebad gelegt. 

18. Graf boos- Waldeck 1575. (Thiel, Wiener Weltausstellungsberichte 
Bl. I. 5. 145.) Geheimverfahren, wobei ein aromatisches Pflanzenmittel zur 
Anwendung kommen soll. Der angewendete Stoff soll vollkommen unschädlich 
sein und den Nährwerth nieht beeinträchtigen. 

19. Personne 1573. (Ber. d. deutsch. Chem. Ges. 1873. 8.1419.) Fleisch 
in 100 ige Chlorallösung eingetaucht und getrocknet, war vollständige haltbar, 
enthielt jedoch 14%, Chloral, 

50. Galın 1575. (Wagners Jahresber. 1874. 801.) Composition aus Bor- 
säinre und Nelkenöl (Amykos) genannt, zur Fleischeonservirung. 

81. Jaequez 1578. (LCompt. rend. 79. p. 1040.) Experimentelle Unter- 
suchungen über Verwendbarkeit der borsauren Alkalien, 

52, J. Caleıman 1874, (Wagn. Jahr, 1574, 5,800.) Anwendung von Zucker 
und schwelliesauren Alkalien. 

53. Krönig 1574 (Wagn. Jahr, 1574. 5. 800.) Kreosot aus Holztheer 
wird mit Salz in dem Verhältnisse wie 1 : 600 gemischt. Von (iesem Kreosot 
salz genügen 3er. um 50 gr, Rindfleisch ohne Gesehmacks- und Gehaltsalteration 
zu conserviren. Das Fleisch wird zerhackt und in bestimmten Mengen ın kiinst- 


lichen oder auch natürlichen Darmhüllen, event. auch in Fässern versandt, 


r 
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34, Kolbe 1574. (Dingl. pol. Journ. 213. 165; 215. 245: 217. 136.) 
Nach Einreiben von Salyeilsäure kann Fleisch wochenlang ohne Verderben auf- 
hewalrt werden. Kolbe elaubt, dass so ein billires Fleischimportverfahren ls 
Siidamerika möglich sei: was sich aber als nieht zutreffend erwiesen hat, 

SH, Prosor Slatery 1571. (E. P. 3..20855: Injeetion einer eonceentrirten 


Lösung von Alkalisulfat und Natronsalpeter. 


56. Lindemann 1574. Wagners Jahresb, 1574. 5.508; 1876. 880.) TLiess 
sich ein Verfahren patentire n, um Kleisch ın einer resättigten Borsäurelösung 
ziıı CONSErTYIrEn, Kinspritzen einer resättirten Borsänrelösung in kaltem Wasser) 


und UÜeberstreuen mit gepulverter Borsäure, 


57. H. Rose 1875. (Pharm. Gentralh. 1575. Nr. 42.) stellt eine antisep- 


tische Salieylsäurelösung durch Auflösung von 6,9 gr. Salieylsäure in 100 gr. 


107 
Wasser und 2,59 er. doppeltkohlensaures Natron und nach dem Entweichen der 
Kohlensäure noch 3,55 gr. Borsäure zu, Man kann übrirens noch einfacher 
verfahren, indem man PSalieylsüure und Borax in Wasser löst. Die Lösung soll 
bedeutend antiseptischer wirken als Salieylsäure allein, was auch ganz natürlich 


erscheint, da Borsäure selbst ein Antisepfieum- ist. 


38. Leube 1876. (Dingl, pol, Journal 221. 559.) Taucht Fleisch und 
Wurst ın 2 40 ige Schwefelsäure und trocknet. Das angesäuerte Wasser 
nennt Leube Kreosozon,. (Wir zweifeln nicht an den antiseptischen Wirkungen 


des Kreosozon’s, möchten aber damit eonservirtes Fleisch nicht essen.) 


59. De Rostaing 1876. (Compt. rend, t. 82. p. 951.) will Fleisch mittelst 


Krappwurzelauszug conserviren. 


90. H. Kolbe und Meyer 1876. (Journal für praetische Chemie B. 13. 5.107. 
Machen Mittheilung über die Verwendbarkeit der Salieylsäure, Ist Seite 96 — 95 


sehon näher besprochen. 


1 Philipp Aller 1517. Berichte d. deutschen Chem. (Gesellschaft 1577, 
707 u. 1080.) Ist bereits eingehend besprochen worden. 


92, Jacobsen 1877. (Industriebl. von Hager u. Jacobsen 1877. ». 139.) 


schlägt vor, die Methode der Fleischeonservirung von Busch (Eintauchen in 
kochendes Wasser zur äusserlichen Gerinnung des Eiweisses, Troeknen im Luft- 
strome, impfen mit schwelliger Säure, Ueberziehen mit reiner Leimgallerte 
und Eintauchen in Rindertalg) dahin abzuändern ,. dass man das Fleisch ın 
wässerige schwellige Säure oder in eine Lösung von saurem schwetligsaurem 
Natron oder Kalk einlert, oder die Wirkung der schwefligen Säure mit «ler- 
jenigen des Schwefelkohlenstoffs dadurch zu verbinden, dass dem in «as aus- 
repichte Fass verpacekten Fleische ein mit Schwefelkohlenstoff getränkter 
Schwamm (in eine am einen Ende offene Metallhülse gepresst, wie ein Ligroin- 
länfpehen) gebracht und kurz vor dem Zuschlagen des Fasses angezündet wird, 
Der Schwefelkohlenstoff verbrennt zu schwefliger Säure und Kohlensäure auf 


Kosten des Sauerstoffes der Luft im Kasse. 
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93. W.J. Bonser. {Berichte der deutsch. chemisch. Gesellsch. 1878. 1391.) 
Setzt das Fleisch in geschlossenen Kammern der Einwirkung abgekühlter Luft 
und schweiliger »äure aus. 

94, EM. Koch, (Berichte der deutschen chem. Gesellschaft 1878. 1391. | 
taucht Fleisch in Bisulfitlösung und setzt es dann in einem Üylinder dem Drucke | 
von Stiekstofloxydgas aus und verpackt es schliesslich in mit Stickstoff gefüllte | 
(sclisse, 

45. J. H. Johnson (E. P, und Berichte d. deutschen chemischen Gesell 
schaft 1878. 1392,) taucht das Fleisch in Borfluorwasserstöflsäure. 

06. W. J. Grier (E. P. und Dingl. pol. Journal 229, 199.) eonservirt das 
Fleisch mit Glacialin (bestehend aus: 18 Thin. Borsäure, 9 Thln. Borax, 9 Thln. 


Glycerin und 6 Thln. Zucker, zusammen in Wasser gelöst!. 

97. E. de Cyon empfiehlt 1—2 gr. Borax auf 1 kg, Fleisch. (Moniteur 
seientifie. 1879, 5, 17.) In zwei späteren Artikeln sucht er die Unschädlichkeit 
des Borax auf den Organismus nachzuweisen, 

18. Le Bon 1579 (Scientifique 446. p. 148.) bestreitet die Unschädliehkeit 
des Borax auf den Organismus, 

939. Poussier. (Bull. de 1. soc. Chem. 1578. 30. Nr. 8 u,9.) Verwendung 
von Aluminiumborat. (Schon einzehend beschrieben. 

100, Seollay (Bull. d. 1. soe. d. Ch. 1878. Bd. 29. Nr. T. p. 229. Fran- 
zusisches Patent.) setzt das Fleisch der Kälte aus und spritzt dann Lösungen 
von antiseptischen Substanzen ein, wie Zucker, Benzotsäure, Salieylsäure, Bor- 
säure und setzt es den Dämpfen von Phenol und schwefl. Säure aus. 

1001, Edouard (seorges. Ber, d. deutsch, chem. Ges. 1578. 8.1002, E. PS: 
Das Fleisch wird mit folgenden beiden Mischungen behandelt: 


»0 'Thle. Chlörnatrium, 


HH = Natriumacetat, 
spe Salpeter, 
1) Salzsäure (reine), 
oder: 
6 „ Uhlornatrium, 
2 Natriumneetat, 
Bee: Salpeter. 


102. Eckard, (Industriebl. v. Hager u. Jacobsen 1878.) Imprägnirung von 
Sulieylsäurelösung unter Druck und Verpackung des Fleisches oder der Fische 


mit (selatine in Fiissern. 


I. A. Hugentobler Ber, d. d, chem. Ges. 1379. 1367.) liess sich die 
j w . = j = “ = a . ” u a “ 
Conservirung von Fleisch patentiren. Hiernach wird Fleisch in Fissern in &iner 
stets gesättigten Lösunz vou Natriumaeetat aufbewahrt. Um die Concentration 


der Lösung zu erhalten, wird ein UVeberschuss dieses Salzes zuresetzt, 
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104. Eckard (D. R.-P. Nr, 5722.) will das Fleisch unter Luftdruck mit 
Salzwässer Iimprägniren, (Schon beschrieben.) Die Imprägnirung unter Druck 
ist sehr alt, nur der von Eekard eonstruirte Apparat ist neu, 

105. Perröt (Chem. Indust, 1879, Nr. & 5. 294. EPS 2897) will 
Fleisch, (xemüse und Milch ete. durch Zusatz von 30 gr, gewöhnl. Salz, 17 er. 
Salpeter, 19 gr. gepulv. Zucker, 25 gr. Salieylsäure, auf 500 kg, Fleisch ge- 
rechnet, conserviren, 

06. H. Jannasch (Deut. Industrie-Zeitr, 1879, 5. 387.) verwendet ein 
Gonservesalz zur Gonservirunge von Fleisch. 

107. Nach einer Notiz von J. Seure (Compt. rend. t. 91. S, 945. Waen. 
Jahresb, 1850. 8. 1344.), lässt sich Dextrin zum Austrocknen und Conserviren 
von Vleisch benutzen, Das Fleisch wird entweder in ein Bad von Dextrin 
relert older zerschnitten mit dem Dextrin imprignirt. Die Wirkungsweise des 
Dextrins ist nicht erklärt, wir vermuthen, dass dieselbe auf dem Abschluss der 
Luft beruht. 

Diverse, 

L, Broonmann 1551. ik r, S, 13545.) Kleetrocehemisehe Wirkung der in 
dem Fleische selbst enthaltenen Substanzen. (Was damit gemeint ist, ist uns 
selbst unbegreitlich, D, V.) 

4“, Leux 1561. (E. P, 8. 576.) Das Wasser wird den Substanzen dureh 
Endosmose entzogen und nachher eine möglichst antiseptisch wirkende Substanz 
als Schutzmittel ancewendet, 

3. Leux 1862, (Dingl. Journ. 166. 5. 160.) Geistige Getränke sollen dem 
T’hiere vor dem Tode eingereben werden, um dadurch dem Fleische eine grössere 
Haltbarkeit zu ertheilen. Unmögrlieh wird sıch das Fleisch auf diese Weise 
econseryiren lassen. 

4. Gamzee 1565 (E. P. 5. 3293.) schlägt vor, tonisch adstringirende Sub- 
stanzen, wie Tannin. Gallussäiure ete., entweder schon bei Lebzeiten unter das 
Futter zu mischen, oder beim Schlachten dem Thiere in die Blutgefüsse zu 
Injieiren. 

5. Nieoll. (Engl. P. 5. 1349.) Die salpetersauren, schwefelsauren und 
ehlorsauren Salze der Alkalien sollen dureh den galvanischen Strom zur Abgabe 
der antiseptischen Verbindungen innerhalb der Gefüsse zersetzt werden, Neu 
in der Patentbeschreibuns, wenn auch unsinnig ist der Vorschlag, bei kurzen 
Transporten die Conservirung durch Abbrennen von Schiesspulver zu bewirken. 

6. H. Lugo 1868. (Amerik. P.81185.) Tödtung der 'Thiere ureh Carbol- 
sinredämpfe, wodurch das Fleisch hinreichend eonservirt werden soll. (Die 
Methode ist ebenfalls unsinnig, 

7. Webb 1868. IE. P, 11017. Räucherverfahren, ohne niühere Beschrei- 
bung. (Höchst gelungen ist die Bemerkung der Erlinderin, dass das betreffende 
Räucherverfahren analog mit vulkanischen Eruptionen sel. 


Heinzerling, Uons. 14 
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8. Legras 1569. (E. P. 5. 469) Conservirungsapparat, bestehend aus 
drei in einanderstehenden Gefässen,. Das innerste enthält das Fleisch, hygros- 
copische Salze und steht mit einem einfachen Apparat zur Erzeugung eines 
Vaecuums in Verbindung, das mittlere ist mit einem schlechten Wärmeleiter, das 
iiussere ist mit einer permanent erhaltenen Kältemischung gefüllt. 

g Tamın 1871. (EP. 5. 2631; Mischungen von Phosphor, Schwefel. 
Jod, die der Erfinder als Phosphorin oder Sulphurin bezeichnet und die aus 
verschiedenen animalischen und vegetabilischen Substanzen gewonnen. werden, 


# 


sollen eonservirend wirken und zleichzeitig den Nährwerth steigern. (Uns un- 
verständlich, 
10. Elsner 1875. (Elsner B. 23. 169. (emahlener Kaffee soll ein vor- 
zügliches Conservirungsmittel sein. | 
11. Dolch 1869. (Amerik..P. 92183.) Einen kühnen Vorschlar macht 
A. Dolch, Er will die "[hiere mit Bleetrieität tödten und dann mit allen mög | 
lichen Antiseptien behandeln, In den Kisten und Fissern soll durch eine t 


eleetrische Batterie ein constanter Strom unterhalten werden. | 


Nachdem wir die verschiedenen Fleischeonservirungsmethoden im 
allgemeinen und die wichtigsten auch speciell betrachtet haben, wollen 
wir kurz noch darleren, welche dieser Methoden nach unserer Ansicht 
die wesentlichste Beachtung verdienen. 

Bei Betrachtung der verschiedenen ÜConservirunesmethoden kann 
man nicht eine als für alle Fälle zweckmässie bezeichnen, sondern den 
verschiedenen Umständen entsprechend wird sich bald die eine, bald 
die andere Methode empfehlen lassen. 

So verdient beispielsweise die Conservirunge durch Aufbewahrung 
in kalten Räumen oder durch Kälteerzeugung für die Erhaltung des 
Fleisches auf kurze Zeit in Schlachthäusern, für den Transport des 
leisches auf Schiffen aus Amerika, vor allen anderen Methoden den 
Vorzug, während zur Verproviantirung von Festungen oder sich im 
Felde bewegender Truppenkörper diese Methode der Fleischeonservirung 
bedeutungslos wird, weil sie einestheils für eine längere Zeit einen zu 
grossen Aufwand an Eis erfordert, anderntheils weil dureh die im Kriege 
so häufig auftretenden Verkehrsstockungen bei der begrenzten Halt- 
barkeit des Fleisches, die nur so lange dauert, als es der Kälte aus- 


gesetzt ist, das Fleisch oft dem Verderben unterliegen würde. 
Prof. Hofmann! hebt folgende Momente, die nach unserer Ansicht 
bei der Fleischeonservirung zu beachten sind, hervor: 
l. Ist der ursprüngliche Nährwerth beibehalten und ist der Geschmack 
durch die Conservirung nieht verändert wurden. 


1 Hofmann, dio Bedeutung der Fleischnahrung und Fleischeouserven. 8. 91. 
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>. sind keine gesundheitsschädlichen Stoffe zur Conservirung ver- 
wendet worden. 

3. besitzt das Fleisch eine möglichst vollkommene Haltbarkeit resp. 
auf welche Zeitdauer, unter welehen Umständen. | 

4. In wie mannichfacher Art lässt sich das Fleisch zur Bereitung 

von Speisen verwenden. 


u 
= 


Welches Volumen nimmt das Fleisch ein, zestattet es eine leichte 

Aufbewahrung und "Transport. 

(. gestattet das conservirte Fleisch eme leichte und schnelle Zu- 
bereitung. 

7. ist der Preis, zu dem es in den Handel gebracht werden kann, 

nicht gegen den Preis des frischen besten Fleisches zu hoch. 


Beurtheilen wir unter Berücksichtigung der mitzetheilten Gesichts- 
punkte die verschiedenen Üonservirungsmethoden unter besonderer 
Beachtung der technischen Schwierigkeiten, welche sich der Ausführung 
in den Wer stellen, so kommt man zu folgenden Resultaten: 

"ür die Verproviantirung von Festungen, für Seereisen, für Ver- 
pfleeung von Truppen im Felde, empfiehlt sich am besten das Ein- 
trocknen des Fleisches und Darstellune von Fleischmehl entweder für 
sich allem oder durch Zusatz von vezetabilischen Nahrungsmitteln wie 
lörbsenmehl ete. Diejenige Trocknungsmethode ist dabei vorzuziehen, 
bei welcher antangs bei niederer Temperatur und starkem Luftzuge 
(las Fleisch vorgetrocknet und später, sobald das Ausfliessen des Extract- 
reichen Fleischsaftes nicht mehr möglich ist, vollkommene Eintrocknung 
bei höherer Temperatur stattfindet. Ein Zusatz von Kochsalz (10 bıs 
120/,), 


zu verhüten, ist ebenfalls zu empfehlen. 


um das Ranziewerden der Fette und das Zersetzen der Extracte 


Derartises HFleischmehl enthält alle nahrhaften und schmack- 
haften Stoffe in wenig veränderten Zustande. Das Fleisch nımmt m 
diesem Zustande ein geringes Volumen ein und hält sich bei trockner 
Aufbewahrung jahrelang unverän.ert. 

Nach dem Fleischmehl verdient das nach dem Appert’schen Ver- 
fahren eonservirte Büchsenfleisch zur Verproviantirung von Festungen 
und Mitnahme auf Seereisen volle Beachtung. Sorgfältig durch Erhitzen 
conservirtes Büchsenfleisch hält sich so lange, als die Verpackung 
unbeschädigt bleibt und hat der physiologische Nährwerth des Büchsen- 
Heisches eerenüber dem des frischen Fleisches keine Verminderung 
erlitten. Im Geschmack steht das Büchsenfleisch hinter frischem Fleisch 
zurück; der Preis stellt sich in Deutschland noch höher als der des 
frischen Fleisches. Die Preisfrage tritt aber in den Hintergrund, sobald 


e5 sich In Kriegszeiten um die Verproviantirung voll L estungen und 
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um die Verpflegung von Truppen handelt. Hier bildet das Büchsen- 
Heisch einen vollständigen Ersatz für die animalische Nahrung, kann 
leicht in einzelne Rationen vertheilt und sofort genossen werden. 

Weniger wichtig für Verproviantirung und dergleichen sind die 
Methoden, welche auf der Umhüllune mit Leim, auleelöstem Kaut- 
schuk ete, ete. beruhen; die billisste und beste davon ist nach unserer 
Ansicht das Eintauchen der zu conservirenden Fleischstücke m ge- 
schmolzenes, gut gereinigtes Paraltın und Verpacken für den Transport 
in ebenfalls durch Eintauchen in Paraftın setränkte Fässer und Aus- 
füllen der Zwischenräume mit Fett oder Paraftin. 

Die Uonservirung des Fleisches durch Kälte, auf kurze Zeit xe- 


a 


# 


eienet, haben wir im Anfang schon als billixe und zweekmässie erwähnt. 

Die Methoden der Fleischeonservirung, welche auf der Verwendung 
von dJäulniss- und eährunghemmenden Substanzen beruhen, leiden 
erösstentheils an dem Uebelstande, dass von den zur Verwendung 
kommenden chemischen Substanzen noch nicht näher bekannt ist, welehe 
Wirkungen sie bei längerem Genuss auf den Körper ausüben und dass 
die meisten dem Fleisch einen Beigeschmack ertheilen. Derartiges 
l"leisch wird aber vom Publikum nieht geliebt und mit dem Ausdruck 
„trop de chimie“ verworfen. 

Am meisten Beachtung verdient die Verwendung der Borsänre, 
sauren schwetligsauren Salzen, Schwefelkohlenstof', xanthogensanres 


Kali ete. und verweisen wir auf das dorten Gesaete. 








Die Gonservirung 
Milch, Eiern, Obst und Gemüse, 
Getreide, Wein und Bier. 


Von 


Dr. Ch. Heinzerling. 


Mit 59 Holzscehn:itten 


Halle ®. 
Verlage von Wilhelm Knapp. 


1884, 
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Fleischeonserven und Fische. 


Herstellune von Fleischeonserven. 


Fleischextract. 

Die Idee, uns das in den überseeischen Ländern im Vebersehuss 
vorhandene Fleisch zugänglich zu machen, führte Liebig auf den 
(tedlanken, ein Fleischextraet herzustellen. 

Schon vor Liebig hatten, wie derselbe ! selbst angiebt, Proust und 
Parmentier Präparate herrestellt, die bei der ranzösischen Armeever- 
pllesung eingeführt waren und die von Liebig als die Vorläufer des 
Pleischextractes bezeichnet wurden. 

Nachdem Liebig längere Zeit hindurch mittelst Versuchen fest- 
eestellt hatte, dass das nach seiner Vorschrift verbreitete Fleischextract 
in oflenen Gefässen jahrelang unzersetzt erhalten werden könnte, wurde 
der unter Pettenkofer’s Leitung stehenden Hofapotheke 
be dargestellte und als Stärkungsmittel für Recon- 


das bis dalın ın 
in kleinem AMasssta 
valeseenten verwendete Fleischextraet zuerst im (srossen dargestellt. 
(Giebert aus Hamburg gründete im Jahre 1564 in Fray Bentos in 
Uruguay die erste Fleischextractfabrik. Nachdem das Fleischextract 
sch im Laufe der Zeit allmälig eingebürgert hatte, sind noch mehrere 


erosse Fabriken entstanden. Wir erwähnen folgende, die nach dem 
Liiebige’schen System arbeiten : 

I In Südamerika: Lucas Herrera y Obez y Lo,, früher Buschen- 
{hal in Trinidad, Dep. St. John Benites in Buenos Ayres. 

> Taxas. Meat Extract Lompany in San Antonio Co. 

> In Australien: Tooth in Sydney: Robertson in Queensland; 


Barot in Adelaide. * 


I Annalen d. Ühemie nu. Pharmacie, Bi. 1353. 5. 125. 


9 Tene schon vor Jahrhunderten auf Java und Sumatra übliche Methode, 


nach der ein weit verbreitetes Präparat „Petis," das von grösser Haltbarkeit sein 
z ” F i oo: [;3 Be u E i j er 
soll nn je nach ee1nem | rsprunge nus den verseliedenen Fleischarten: P, ca 


han (Biiffel). Sabik (Ochsen), Udang (Krabben), [kan (Fische) bezeichnet wird, ist 
in ihnlieher Weise wie der Fleischextraet bereitet. | Arch. d. Pharm. Bd. 204. 8. 71.) 

3 Im Handel finden sieh ausserdem noch zahlreiche Combinationen des 
Fleischextraetes mit Chocolade, Thee,. Katlee ee. 


14” 
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Die Darstellung geschieht auf foleende Weise: Die T'hiere stehen 
auf Wagen, welche auf Schienen laufen und werden mittelst Durch- 
trennung der Wirbelsäule getödtet. An einem unweit davon entlernten 
>latze werden sie enthäutet und zerlegt. Hierauf wird das Fleisch in 
Schneidmaschinen zerhackt, welche 200 Rinder in der Stunde verarbeiten: 
kommt dann in Digeratoren, deren 9 mit einem Fassungsraume von je 
Go) kg. vorhanden sind, wo es dann dureh Llochdruckdampf digerirt 
wird, Sobald in besonderen Apparaten die "ettabscheidung in der 
Wärme stattgefunden hat, kommt die Extraetmasse in Klärapparate 
von je 4540 Liter Inhalt zur Abscheidung von Eiweiss, Fibrin und 
Magnesiaphosphat. Alsdann wird sie dureh Pumpwerke in zwei 6 Meter 
hohe keservoire sehoben, filtrirt und zunächst in vier Vacuumpfannen 
eoncentrirt. Die weitere Einengung erfolet in fünf Pfannen, die in 
einer gut ventilirten Halle aufgestellt sind: in jeder Pfanne drehen sich 
ununterbrochen 100 Scheiben, wodurch eine Vergı össerung der Über- 
Häche erzielt wird. 

Nach erreichter Breieonsistenz werden die Extraete bis zum fol- 
senden Tage stehen zelassen, dann in Behälter von je 0 ke. gefüllt, 
erwärmt, deerystallisirt, von dem Chemiker der Fabrik untersucht und 
verschiekt. Die Rückstände dienen zur sereitune von lTassaja, Fleisch- 
mehl und Dünger. 

Das "leischextract bildet eine braune, zähe, fett- und leimfreie Masse, 
(ie in Wasser leicht und vollständig löslich ist; es besteht aus folrenden 
organischen und anorganischen Bestandtheilen: 

Organische: Milchsäure, Kreatin, Kreatinin, Sarkosin, Inosit, Inosin- 
säure, Essigsäure, Buttersäure, Leuein, Harnstoff, Haematin, leimartige 
Substanzen (Spuren), Albumin, Fett (Ppuren) und Bernsteinsäure. 

Anorganische: Wasser von Basen: Kali, Natron, Caleiumoxyd, 
Eisenoxyd, Magnesia: ferner: Chlor, Schwefelsäure und Phosphorsäure. 


Die quantıtatıve Analyse ergab: 
Wassergehalt 16 — 200), Kali 9— 100]. 
Trockensubstanz 78 — 84 Vin: Natron 2— 30. 
davon: Phosphorsäure a — bl. 
löslich I Alkoho] 49 r 160. Ihr ubriren nnorennischen Salze 
unlöslich in Alkohol 18 — 430}, B FEUM 


Der Salzgehalt schwankt zwischen 18 — 220 

der Stickstoffrehalt schwankt zwischen 1,5 10 Un. 

Kıweiss in enben Präpsnraten nteht wiishne, 

Fette: gewöhnlich 0.2 "ii, leinschl. der in Aether löslichen Hichtiren Säuren 


nicht überschreitend, 
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Das Extraet besitzt grosse Haltbarkeit (Liebig bewahrte solches 
5 Jahre ohne Zersetzung offen auf); dagegen tritt leicht Zersetzung 
in wässerieer Lösung ein. Wenn sich der Fleischextraet gut halten 
soll, so muss er eine saure Reaction haben und frei sein von leimartigen 
Substanzen und Fetten. Die ersteren verursachen Schimmelbildung, 
die letzteren werden ranzig. 

Die Bedeutung des Fleischextractes bezüglich der Ernährung wurde 
anfangs vollständig überschätzt Wie auf den Gebrauchsanweisungen 
jedes einzelnen Extracttröpfehens angegeben war, sollte das Fleisch- 
‚extract den vegetabilischen Nahrungsmitteln (Iirbsen, Linsen, Bolnen, 
Reis etc.) zugefügt, den eigenthümlichen Werth des frischen Fleisches 
oder der animalischen Nahrung verleihen. 64 bis 70 Pfd. Brot, 
30 bis 36 Pfd. Hülsenfrüchte, 150 Pfd. Mais, 120 Pfd. Reis, 65 Pid. 
Hirse, 500 Pfd. trische Kartoffeln, zenügt zu diesem Zweck der Zusatz 
von 1 Pfd. Fleischextract. Der erzielte Nährwerth soll gleich dem von 
34 Pfd. Muskeltleisch sein. Spätere Versuche aber ergaben, dass das 
Fleischextraet den vezetabilischen Nahrungsmitteln zugesetzt, nicht im 
Stande ist, diesen den Nährwert von irischem Muskellleisch zu 
eben. 

Die PHanzenkost erhält durch den Zusatz von Fleischextraet keinen 
höheren Nährwerth als sie vor Zusatz hatte. 

Die Vorstellung, dass man zu den Kiweisskörpern der Pflanzen 
nur noch die Extractivstoffe des Fleisches zuzusetzen brauche, um 
dadureh frisches Fleisch entbehrlich zu machen, war eine irrige. Das 
physiologische Verhalten des PhHanzeneiweisses, das von dem Ver- 
dauungsapparat schwieriger aufgenommen wird, als das animalische, 
wurde dadurch nicht verändert und die Pilanzenkost blieb nach wie 
vor weniger verdaulich als die animalische. 

Wird auch durch den Zusatz von Fleischextract kein höherer 
Nährwerth erzielt, so ist doch seine Bedeutung heute für die Ver- 
proviantirung von Schiffen, Festungen ete. nicht zu unterschätzen. 

Das Fleischextraect bietet ein bequemes und auch billives Mittel, 
frisches Fleisch bei der Bereitung von Bouillon zu ersetzen und durch 
Zusatz von Pfianzennährstoffen, namentiich dureh Brod, kann man leicht 
schmackhafte Suppen damit herstellen. 

Ausser dem Fleischextracte heben wir noch folgende Präparate 
hervor: 

Extraetum carnis frigide parat. von Liebig dargestellt, indem er 
250 gr. gehacktes Fleisch mit 1200 gr. Wasser, 4 Tropfen Salzsäure 
und etwas Kochsalz eine Stunde lang macerirt und ohne Druck eollirt. 

Bouillon- oder Suppentafeln bilden ebenfalls einen Ersatz für Fleisch, 
um Suppe oder Bouillon darzustellen. Die Bereitung der Suppentafeln 





| 
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seschieht in der Weise, dass möglichst fettlreies Fleisch fein gehackt 
oder in einer Fleischschneidemaschine zerkleinert wird, dann das zer- 
kleinerte Fleisch in einem Getäss mit kaltem kalkfreiem Wasser über- 
grossen und einige Zeit auf 60% Ü. erwärmt wird. Dann steigert man 
die Temperatur auf SO— 90°, wobei durch Ausscheidung der Eiweiss- 
körper die Flüssiekeit trüb wird und sich ein Schaum bildet. 

Hierauf wird die Masse durch ein aus mehreren dicht gewebten 
Tiichern bestehendes Filter CEFOSSCH, 10, Kochsalz zucrelüst und 
dann in Abdamptgetässen , welehe am besten aus verzinntem Fisen- 
hlech bestehen, ohne die Flüssiekeit zum Kochen zu erhitzen, so lange 
abzredamptt, bis eine Probe auf ein kaltes Blech zebracht, sofort erstarrt. 

Die eingedampfte Flüssigkeit wird in flache Blechwannen gegossen 
und in noch nicht erhärtetem Zustande in Tafeln geschnitten. Die 
richtie bereiteten Suppentafeln besitzen eine hellbraune Farbe, sind 
Aurchscheinend und lösen sıch in Wasser leicht. 

Die chemische Zusammensetzung ist nach Fudakowsky im Mittel 
(oleende: 

Wnssat oo ee a RUN 


In Alkohol lösliche Substanz . . » .„. 320 „ 
davon: 

(Oreanische Bestandthele . - » » Dh 

Bätt, Ei 

islreteft iu. 9 Sn 


Aschenbestandtheile 


Der Geschmack von echten Bouillontafeln ist ähnlich dem von 
frischer Fleischbrühe. ! 

Die unecehten Suppentateln, welche namentlich voll Frank- 
"sich aus massenhaft in den Handel kommen, bestehen der Hauptsache 
nach aus Leim, der mit Salz versetzt und mit verschiedenen (rewürzen 
aromatisirt ist. Man gewinnt dieselben meistens durch Auskochen von 
Kalbs- und Schweinsfüssen und Knorpeln, wie sie ın den Schlächtereien 
vorkommen. Der Knorpel und das Sehnengewebe sehen dabei in lös- 
lichen Zustand. in Leim, über, das Fett, welches sich an der Ober- 
fHiche sammelt, wird durch Abschöpfen entiernt und die Masse hiltrirt. 
Im den Tafeln einen besseren Geschmack zu geben, setzt man der 
Flüssiekeit von Anfang an Salz, geröstete Wurzel, Suppenkraut, 
Sellerie, Porre etc. zu. 


Il I!m Fleischbrühe zu vonservireu, fillt ınau sie noch heiss ım Dat: 


lasflasche, kocht sie noch kurze Zeit und verschliesst den Hals entweder mit 


Pergamentpapier oder ınıt Baumwolle, 
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Von Frankreich kommt noch ein Product, unter dem Namen 
„lablettes de bouillon“, in den Handel, welches fast nur aus Leim und 
Salz besteht und durch Caramel oder gebrannte Wurzel gefärbt ist. 

Hinsichtlich des Nährwerthes steht das eben besprochene Product 
auf der niedrigsten Stufe. | 

Die echten Bouillontafeln stehen, da sie Leim enthalten, der 
ein geringes Ernährungsmittel ist, hinsichtlich ihres Nährwerthes über 
dem Fleischextracet. 

die unechten Suppentateln werden als weniger werthvoll für die 
Ernährung betrachtet, weil ihnen die in den echten Bouillontafeln 
enthaltenen Fleischsalze tehlen. 

Die Suppentafeln sind sämmtlich sehr hygroscopisch und zu 
Schimmelbildung geneigt. Sie werden daher in Pappschachteln aut- 
bewahrt oder in Staniol verpackt. 

Der Vollständigkeit halber geben wir hier noch eine chronologisch 
rceordnete Zusammenstellunz der noch von anderen Seiten! eemachten 
Vorschläge zur Herstellung von den Bouillontafeln und dem Fleisch- 
extract ähnlichen Surrogaten. 


I. Wariner u, Soyer 1851. (E. P. 1853. 320. „Üsinazom"”®= durch Ah- 

dampfen von Binds- wie Hammelbrühe in Aussträlien gewonnen; dunkelbraune 
feste Masse. 
Pu Warmer Li, Soyer 1504, Mediz, times and LE 1894 P- 0, Bi et- Tea 
das in Würfel von 1,5 bis 5 Ctm. ausgeschnittene reine fettfreie Rindfleisch 
wird ınit Wasser übergossen, etwas Kochsalz zugesetzt und in einem verschlossenen 
Gefässe 12 Stunden lange in einem kochenden Wasserbade erhitzt 


“ 


3. Toel 1865. (Elsner Bd.15, S.70.) Auf DU er. des ınit etwas Wasser 
angesetzten Fleisches kommen 12 Tropfen Salzsäure, Der entstehende Extract 
wird mit der Hälfte von Liebie’schem Fleischextraet versetzt. Beim Kindampfen 
muss die Lemperatur auf 75 gehalten, etwas Kochsalz zugesetzt und fortwährend 
umgerührt werden. Aus 500 er, Fleisch werden bU er. eines ehocoladefirbenen 
Extractes von lHonigconsistenz gewonnen, das in Geruch und Geschmack frischem 
Fleische sehr ähnlich ist. Es enthält 150), feste Substanz und conservirt sich 


hei Abschluss cdler luft sehr £rilf. 


em 


I Jüdell Dingl. J. 256, 


< Osmazom ist nach Nestler Hinzl. 226, 49) ein appetiterregender Riech- 
stoff im Fleische. Nach Arnold (Annal. d. hygiene 2». 1. 96) das aroma- 
tische Prineip im Fleische und nach Peireiri Ueber die Nahrungsinittel des 
Menschen; deutsch von Felten. Bonn 1595) (durch Alkohol aus dem Eleische 
extrahirbar, 
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4, Trommer 1865 (Industrie-Ztg. 1565. 5. 116.) macerirt fein gehacktes 
fettfreies Fleisch nit Wasser und etwas Kochsalz 12 Stunden lang. Dann kocht 
er $— 10 Stunden und eonservirt das Product in Glastlaschen, 


ni 


5. Warner 1866. (Wiggers und Husenmanns Jahresbericht 1866. 3. 345.) 
Ferkleinertes Fleisch wird ohne Wasser in ein verschlossenes Gefiss gebracht 
und in einem Kessel mit siedendem Wasser 4 — 5 Stunden erhitzt, dann filtrirt; 
nach dem Erstarren wird das Extract vom Fett befreit und dann auf 1/,, ein- 
redampft. Das Extract soll eine gelatinöse bouillonartige Masse sein, die be- 


sonders für den bürgerlichen llaushalt sich eigne. 


6. Meyer u, Berek 1866, (Virchow - Hirsch’s Jahresber. 1866. 412.) „Fleisch- 
extractsyrup“" 30 gr. Eiweiss und Salze aus 500 gr. Fleisch. Zusammensetzung 


- 
r 


nach Löwe: Eiweiss 91/,, Zucker 40, Wasser 39, Salze 1,50), (wird von Kirn 
sehr elobt 

7, Joseph 1867. {P. S. V. 1051.) stellt em nur 5"), \Wasser enthaltendes 
Fleischextraet durch Dampfkochung her. Der Rückstand soll zur Talgbereitung 
verwendet werden Können, 

S. Buss 1868. (P. 8. V. 1086.) stellt Fleischextraet durch Kochen mit 
gespanntem Dampf her. 

4. Renisch 1870. (Elsner Bd, 20. 8. 72) 1000 gr. Fleisch wird in feine 
4 a * " 5 a Ton ei day rar an 
Scheiben zerschnitten und bei 1000 imittelst warmer Luft getrocknet; dazu werden 
0 er. Salz gegeben und die Stiieke mit einer Mischung von 175 gr. Fett und 
320 er. Roggenmehl zeröstet. 

10. M. S. Valentine 1871. (P. S.: 956. A. P. 114234. Arch. d. Pharm, 
Bd. 204. 8. 180.) Presst den Saft aus dem gelinde erhitzten Fleische, ohne 


die Eiweisskörper zu coaguliren. 


Ausminmensetzung nach Taylor 


De 


Wasser 61,1: 
| nieht eoagulirtes Eiweiss 1.11 
Orran, Stoffe 27,0 Fett A En 
Extraetstoffe »6.h6b 
Chlornatrium . 2 2 0 0e 5 4a 


| ; schwefels Kal . =: u. 402 
ei 2 I0.48 z Beh 
Alkaliphosphate E : : : 1.53 

Alkalien. Erdsalze und Eisen 1,21 


(Ferühmt wird: Mässiger Preis; gute Haltbarkeit. Soll den Vorzug vor dem 


Liebigschen Extr. carn. verdienen. 


I1. Artus 1872. (Virchow - Hirsch's Jahresber. Zourkleinertes Fleisch wird 


ınehrmals ausrelaugt, der Rückstand im Papininnischen Topfe gekocht ud aus- 
= 5 u F 1 = . Be te . 1 B . i i urg url 
FCHrEsst, die (liversen Filtrate einzedlampft. has Al unlösli h Hlı hi ch \ ırcl 


zur Fleischzwiebackfabrikation benutzt. 





n 
[: ısche, 





Fleischeönserven tun 
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lL,euhre 


Theile Fleisch und Wasser mit 1/,, reiner Salzsäure 15 bis 20 Stunden gekocht, 
zerrieben und nochmals 15 bis 20 Stunden im Papinianischen Topfe gekocht, 


Nach erfolrter Neutralisation nit "oda wird die Masse his AUT Breieonsistenz 


eingedampft und in Büchsen verpackt 


Iensley 1873. (Ber. d. d, ehem. Gesellsch. 1874. &. 1465. Fleisch 


wird kalt ausgepresst, der Saft gekocht, das dabei coa gulirte Eiweiss abgeschöpft, 


der mittelst Dekantiren gewonnene flüssige Theil wird zur $ı ruptiicke abgedampft. 


14. Kleezkowsky 157 l. „bouillontafeln.“ |BITE Herstellung 151 theilweise 


(eheimniss, Die Tafeln sind 2 em: diek. fest und porös, Zusammensetzung 
nach „Kudakowski": Wasser 25,30/,, in 800/, Alkohol lösliche Substanz: 40.2. 


davon 5,10, anorganisch. Fett 0,1. Stiekstoff 14.2, Aschenbestandtheile 8,50 


An den Fleischextraet anschliessend, wollen wir noch einire 
von Fleischeonserven kurz beschreiben, bei denen das Fleisch entweder 
in getrocknetem oder vorher macerirtem Zustande mit veretabilischen, 
namentlich Stärkemehl haltigen Nahrungsstoffen semischt und dadurch 
in ein leicht zu conservirendes Präparat übereeführt wird. 

Gail Borden in Galveston Texas (&. P. 15741) liess sieh 1851 
zuerst die Darstellune des Fleischzwiebacks (meat-bıiscuit) patentiren. 
as von den Knochen betreite Fleisch wird fein zerhackt. mit kaltem 
Wasser übergossen und längere Zeit gekocht, um alle löslichen Sub- 
stanzen des Fleisches auszuziehen. Die unlösliche Fleischfäser und das 
Fett werden durch Filtriren entfernt und die Brühe bis zur Syrup- 
consistenz eingedampft. Der Syrup wird alsdann mit Weizenmehl zu 
einem feinen Brei angerührt, in Formen eebracht und schliesslich rC- 
backen. Proben des auf diese Weise hergestellten Fleischextractes 
fanden sich 1855 auf der Londoner Ausstellung und Leon Playfair 
bezeichnet cs in seinem Berichte als ein ausgezeichnetes Präparat, 
welches die animalischen Substanzen in vollständie wohl erhaltenem 
Zustande enthält. 


Callamand 1855 gab folgende Verhältnisse zur Bereitun« 


| 


von 
Fleischzwieback an. Die Bereitunesweise war sonst wie bei Gail 
Borden, während die Zusätze verschieden waren. 


1. 25,5 ke. Flei 
10 Lit. Wasson 
10,0 ke. Gemise 
290 gr. Zucker, Gewürze und nach 5U, Stunden 


ll Lit. Bouillon. 


b. 40,8 ke. Weizenmehl, 
11,0 Lit. Bouillon; 





(Berliner klinische Wochenschr. 1875. S. 195) Gleiche 
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davon werden seformt: 237 Zwiebacke, die in 1\/, Stunden rebacken 
werden. Gehalt: 830, der Bestandtheile des gewöhnlichen Zwiebackes 
und 170, Fleisch, Fettzuthaten. Oder: 


76,5 kg. Mehl, 


eo 
Do Fleisch, 
05  „ Bett, 
>28 ,„, (temüse, 


09 „ Gewürze und Zucker, 
det 2 E WWIAHSGH. (Stiekstoffgehalt 2,6"/..) 


Siemens! in Hohenheim versuchte mit gutem Erfolge dieses Prä- 
parat ebenfalls herzustellen. Er verfährt in folgender Weise: 

Aus 6 kg. gutem Rindfleisch wird eine Fleischbrühe in der oben 
beschriebenen Weise hergestellt und dieselbe aut 1, kr, eingedampft. 
Mie erhaltene von Hückständen und Fett befreite Fleischbrühe wird 
mit Mehl zu einem knetbaren Teige noch warın gemischt und daraus 
3) en. grosse und 2 mm. dieke Kuchen geformt, welche in emem 
Backofen Su lanre eedörrt werden, bis sie leicht zerbrücklieh sind, 
Aus den oben angegebenen Quantitäten Fleisch soll man 3 kg. Zwie- 
hack erhalten. dessen Aeusseres ungesäuertem Brote ähnlich ist. Die 
rückständige Fleischfaser soll nochmals in emem verschl 
1 die erhaltene Fleischbrülie 


OSScenel (1elässe 


unter zwei Atmosphären Druck rckocht 11711 
mit Mehl vermischt in obirer VW ciıse behandelt werden. 

(Wir bezweifeln, dass das zweite Extraet noch irgend welchen 
Werth besitzt, went las erste richtig hergestellt war. U) Y.) 

Die hier besprochenen drei Arten von Fleischzwieback mögen hın 


siehtlieh des Geschmackes vollkommen den an sie «estellten Antor- 


deruneen eenlecn! (der physiologische Nährwerth dageren steht IT] 


keinem Verhältnisse zu dem hohen Preise. 
heim Kochen wieder ausgeschiedenen 
wenn nicht Fett wieder zugesetzi 
wird, nur einen geringen Theil der ım Fleisch enthaltenen Eiweiss- 


körper, sowie die löslichen Fleischsalze und 


Ausser dem wohl theilweise 


Fiweiss enthält der Fleischzwieback, 
die organischen Verbin- 


dungen, wie: Ureatin, Creatinin ete, 

Ein Uebelstand, den der Pleischzwieback noch besitzt, Ist der, 
dass, wenn er auch be! troekner Aufbewahrung nicht von Schimmel ete. 
angegriffen wird, er doch der Zerstörung durch Inseeten leicht aus- 


gesetzt ist, 


1 Muspratt, Pachn. Chemie b. Il, 8. 
2 Preis per DD gr. > Mark. 
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Von den vielen übrigen “leischeonserven, die wir weiter unten 
chronologisch geordnet aufführen werden, wollen wir hier nur noch 
eine, die in dem deutsch - französischen Kriege eine Rolle spielte, nämlich 
die „Erbswurst,“ specieller betrachten. 

| (seheimniss an die preussische Regierung für 111.000 M. 

| | Die Herstellung der Erbswurst zeschieht in foleender Weise: 


Grüneberg, der 1870 zuerst die Erbswurst darstellte, verkaufte sein 


lEöirbsenmehl wird gekocht, mit zerhacktem Fleisch und Fett ver- 
mengt, dann Kochsalz, kohlensaures Natron und verschiedene Gewürze 
zugesetzt, schliesslich das Ganze in Därme oder Pergamentpapier 
selüllt und kurze Zeit eeräuchert. 

Nach Parkes! soll die Erbswurst enthalten : 


12,5 stickstoffhaltige Substanzen, 


















9,6 Fette, 
30,7 Amylum, 
1,2: Salze, 


Wasser. 


Nach Ritter? enthält die Erbswurst tolgende Bestandtheile im Mittel 


16,0 Eiweiss, 
30,0 Fett, 
12,7 Amylum, 
15,2 Salze, 


>85 Wasser. 


I 
j 


Nachtheile des Präparates sind: Verderben durch Ranzigwerden 
les Fettes, sowie leicht Widerwillen erreeend. Besonders Ist sie sehr 


ira 


geeignet, um bei körperlichen Anstrengungen als Nahrungsmittel zu 
(dienen. 

In chronologischer Reihenfolge geben wir hier noch eine Ueber- 
sichtstabelle von ‚Jiidell iiber die weiteren ertheilten Patente. 
1. Ashbelsmith 1851. (Kompt, rend. t. 71 p. 562. 


„Meat-beef ist zu- 
sammengesetzt aus Weizenmehl und aus in überhitztem 


A 


Dampf gekochtem 
Fleische, enthält nach Playfair 32.0], stickstoffhaltige und 68V /, stieckstofffreie 


Substanzen. {Soll nach Chev. sehr gute Composition sein.) 
2. Wetterstedt 1851. (P. 8. 13723.) trocknet Fleisch und Gemüse zusummen 
und uwmhüllt die Masse mit zerstossenem Konka. 


| Annales Uhygiene 2,Ser t XNNVI p. 212 und Dinglers pol. Journal B. 226. 
° Roth u, Lex, Handbuch der Militärgesundheitspflege. Bd. II. $. 672. 
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8015 CHE: 
die er mit Mehl zu einem braunen Pulver zerreibt. 
4, Cellier Blumeuthal 1854. (Chev.,) 


sorenannten Masson'schen Gemusceonserven renischt tr dureh einen Tein- 


5. Robertson 






18123.) stellt getrocknete Fleischextracte dar, 


















(1etrocknetes Fleisch wird nit den 


pulverigen UÜeberzug geschützt, 


5. Cook 1555. (E. P. 1520.) Durch Pressen wird aus dem Fleische ein 
Saft gewonnen, der mit vegetalnlischen Substanzen gemischt, in kleine Kuchen 


oder Pasteten zeforınt und webacken wird. 


5. Röhrie 1555. (koth u. Lex Bd. Il. 5.620, Blutzwieback aus getrock- 
netem Blut, rekochtem Reis, Kartoffel- und Weizenmehl hergestellt, Aum,. Dus 
Verfahren soll sieh nicht bewährt haben, 


7. Hassal 1855. (Roth u. Lex. Bd. II. S. 690.) Frisches Fleisch bei gro 
rineer Wärme getrocknet und gemahlen, wird mit 30/, Arrow Root, mit 21,07, 
Zucker, 3 


troeken aufbewahrt sehr haltbar: an der Luft zersetzt es sich nach einigen 


|), einer Gewürzmischung versetzt. Das so erhaltene Fleischmehl ist 


| Monaten, Beim fsenlessen mit Brot verursachte dasselbe Verdauungsstörangen; 


mit Fett und Gemüse gemischt war es ein gutes Nahrungsmittel. 


8. Parkes 1564. Meat-biseuit, bestehend aus Fleisch, Mehl und Gewürzen. 


Nach dem Erfinder nur 4 Monate haltbar, Details über die Zubereitung fehlen. 


4, Gehrie u. Grunzie 1564, Fleischmehl, Darstellungsmethode nicht pu- 


hlieirt. Es besteht ans hirsekornähnlichen Körnchen und enthält nach Parkes, 


35,40, Albuminate, 
43 „ Fett, 

45 „ -türke, 
58, Salze, 

145,0 Wasser, 


Die Suppe daraus dargestellt war nieht sehr wohlschmeekend, 


10, Me, Call u. Stoper 1864. (E. P. 1082) Trockenes und semahlenes 
Fleisch wird mit Fleischextraect und getrocknetem Kemiise eomischt und Tabletten 
daraus angefertigt. 

Il. Surie u. Nouwenhoven 1867. Iauer, österreich. Ausstellungsbericht. 
„Katatonille.* Präparat, welches aus Fleisch und Gemüse besteht und in 
verschlossenen Gefüssen aufbewahrt wırd. Angeblich hiilt sıch «las Pröparat 
sehr gut.) 


12, Lee 1867. (BE, P. 2661.) Fleischextraet und Weizenmehl, 

13. Me. Cubbin 1867. (EB. P. 0000.) Durch Mischen von einer coneen- 
trirten Lösung von Fleischextraet und Brotteig wird ein Fleisehbrot hergestellt 

14. Thiel 1867, (Dingl. 184. 8. 446.) Feingehncktes (Oehsentleisch wird 


unter Zusatz von all, L.., Wasser ausgelaugt und durch ein starkes Haarsieb 
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retrieben. Die erhaltene Flüssiekeit wird mit 6 ke. feinstem Weizenmehl, 





60 gr. Kochsalz bei einer Temperatur von OT zu einem Teig angerührt, zu 





17 Kuchen geformt und 3 Stunden rebacken, Die prozentische Zusammen- 





setzung des nach 9 Monaten noch gut erhaltenen (ebäckes ist: 





19.25 WW asser, 
95H Stickstoff, 


1.40 Asche, 


76,98 Stärke. 








Das Verfahren hat gegenüber anderen Verfahren keinen Vortheil.) 





15. Cutter 1868. (A. P. 81987.) Fische werden ausgegratet mit: Kar: 






tofteln enischt uncl getrocknet. 





16. Deva 1568. (Eing!. P. 1131. Herstellung voll Blutbisquits, welche 





durch schwetlige Säure und Troeknen haltbar gemacht werden, 





17. Koch 1868. (Virchow n. Hirsch, Jahresber. 1569. B.1. 05.) Fleisch- 





pulver und Fleischzwieback. Näheres nieht angegeben, soll schr haltbar sein.) 





18, Riche 1870, (Comp. rend, t. 71. P. 484.) Conservirung des Blutes 





lureh Zusatz von Reis und Gewürze, (Während der Belagerung von Paris 
1570 wurde dieser Vorschlag von kiche eeinscht, 
19, Butty 1871. (Ber. d. d. chem. Ges. 1571. 5. 534) „Conservirtes 


Nahrungsmittel.“ Dasselbe wird hergestellt aus: 


2» "P’ıln, Erbsenmell, 
3 „  Fleischextraet, 
1 .  Fleischessenz. | 


Die erwähnten Stoffe werden unter Zusatz von Gemüse bei gelinder Wirme 
vetrocknet, 

20. Brand 1871. (Enel. Patent 20) Vermischen von eondensirter Milch 
mit Fleischextraet. Das Verfahren kann nieht als ein empfehlenswerthes he- 
zeiehnet werden, da das an sich sauer reagirende Fleischextraet sofort ein (re- 
rinnen des Eiweisses der Milch bewirken wird. 

21. Scheller 1871. (E. P. 309.) Condensirte Fleischgemüse- Suppen, welche 


uf 1000 erhitzt in verschlossenen Blechbüchsen aufbewahrt werilen. 


23 Weed 1811. KH. P. 2569. Conserven. bestehend aus Fleisch nnd 
Gemüse, welehe im Dampfstrom völlig getrocknet sind und pulverisirf 
werden. 

33, Broxner 1873. (Dinel. 210, >. 190. 00 er, Ochsentleisch werden 


ep, gedämpft, 100 gr, Mehl und Rinderschmalz zu einem hübschen 


nt 


hıs auf 200 


I Soll im Handel vorkommen. Wie dieselbe herrestellt, wird nicht an- 


rereben. 
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hraunen Einbrennemehl verarbeitet, welches etwas resalzen und mit der Brat- 
brühe, die vorher noch durch eine Lösung von (zelatine verdünnt wurde. über 
ossen wird. Mit dem so präparirten Mehl wird das Fleisch umhüllt, Bei 70 
soll sich das Fleisch unter den ungünstigsten Bedineungen 10 Wonehen lang 
canz wohl erhalten haben. Der Lieimzusatz soll noch erhöht werden können 
und wird dadurch auch zleichzeitig der Nährwerth sesteigert, Der geringe 
Nährwerth des Leimes wird hierbei von Broxner wohl übersehätzt. Als Vorzue 


bei diesem Verfahren wird die Schmackhaftigkeit des Fleisches erühmt. 


24. Broxner 1573. (Oesterreich, Ausstellungsber. 1873. Heft 23.) „Quillet- 
speisse" soll aus Fleisch, (semüse und Alehl bestehen (ausgestellt von 
Schweizerfirmen). Das Produet soll bei 30 Minuten langem Kochen eine nahr- 


hafte Speise rchen. 


25, Danilewsky 1573. (Thiel, Ausstellungsber,. Braunschweir 1874, 5, 166. 
Das Präparat ist hergestellt, indem man weissen Käse in verdünnten Alkali 
löst, der Flüssigkeit getrocknetes Fleisch, Gewürz, Gemüse ete, in soleher Menge 
zusetzt, dass man nach dem Neutralisiren des Alkalis eine steife breiartiee Masse 
erhält, welche vor dem vollständigen Trocknen durch Pressen verdichtet wird. 
Durch Aufkochen des Präparats ınit Wasser soll eine schmackhafte Suppe 


erhalten werden, 


2b, Jaeguier 1578. Deutsche Industriezeitung 1518. 5: 1506. Wagner's 
Jahresber, 1878. 3.954, Kine aus animalischen und veretabilischen Substanzen 


bestehende Gonserve, welche deu atmosphärischen Eintlüssen widerstehen soll, 
ein kleines Volumen einnimmt und in wenigen Minuten die schmackhafteste 


Suppe liefern soll. 


27. Zech 1578. (Deutsche Industriezeitung.) Zech, der Proben der vor- 
hererwähnten lonserve zugeschickt hekam. heschreibt dieselbe folsendermassen, 
‚Jede L.onserve bildet eine Stange voll 11 -1il. Länge, ste hesteht ls einer 
homogenen, wahrscheinlich durch hydraulischen Druck in Stangen vonressten 
Masse von bräunlicher Farbe. Die Masse widersteht dem Eindringen des Nagels, 
besitzt einen erligen Bruch; trocken genossen, hat sie einen augenehmen, an 
Fleischehocolude erinnernden Fleischgeschmack, Die Emballage besteht aus 


Stanniol; die Gesammteonserve wiegt ölgr. Niheres darüber ist nicht bekannt. 


28. Fluid meint. (Kubner, Zeitschr. f, Biologie 1879. Wagn. Jahresb. 1550. 
=.117.) Unter diesem Namen wird von England aus ein Präparat ın den Handel 
sebracht, dessen Eiweisssubstanzen in Pepton übergeführt sein sollen. Es wird 
namentlich in Fllen von sogenannter Dispepsie empfohlen, weil die m dem 
Pleische enthaltenen Eiweissstolfe bereits in Peptone übergeführt sein sollen und 
daher vom Magen leicht absorbirt werden. 

Das Präparat ist syrupartig und braun, hat einen leimähnlichen nicht be- 
sonders angenehmen Geschmack und eimen Geruch wie Fleischextraet, Seine 
chemische Zusammensetzung ist nach Rubner folgende: 


Heinzerling, Conan. 1b 
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Fluid Meat, 


Nach Abzug 
des 


Kochsalzes, 


RR Te 20.13 | — 

ITDCKONBUNBE 4.21 | _ 

Stickstoff in 100 'Tiheilen Troekensubstanz , . .- 10,50 | 11,86 
BI kOhDlextiartal. Fe ne NHeNsk 43,50 49.54 
JLSCH On ee ze ET me er 18,64 6,00 
Urranische.substanzen« : 2 5 2 2 8 als 51,50 43,10 
Stickstoff ın 100 "Theilen organisch IE 12.19 | 1? 15 


150 gr. Eiweiss oder Pepton, die zur Ernährung eines Menschen täglich 
erforderlich sind, sind in 356 gr. Fluit meat enthalten, welche 1U Mark Kosten, 
Der hohe Preis des Prüparates macht seine Verwendung als Nahrungsmittel 


wohl unmöglich. 


Als Valentin@’s preparation of Meat juice! kommt ein Product in 
den Handel, dessen Herstellung durch ein amerikanisches Patent ge- 
schützt, über dessen Darstellung aber uns nichts Näheres bekannt ist. 

Hager, der das Präparat untersucht hat, macht darüber folgende 
Angaben. Das meat juice enthält 13%), Eiweisssubstanzen; mit Wasser 
von 60% giebt es eine klare Mischung. Mit Weingeist gemischt, wird 
das Albumin mit dem Blutfarbstoff fHlockiıe abzeschieden; der in Wein- 
geist lösliche Theil beträgt 70%,. Bei einer Wärme von 55 — 60 
ausgetrocknet, hinterbleibt eine durchsichtige harte gelbfarbige Masse 
im (sewicht von 50%. (49,10%). Der Aschengehalt beträrt 10%,. Der 
Geschmack ist ein angenehmerer als der des Fleischextractes. Dieses 
leischpräparat ist also eine werthvollere Nährsubstanz als das Liebigsche 
Fleischextraet. Im Handel erscheint es in kleinen gläsernen karaffen- 
törmigen Flaschen von brauner Farbe, in welcher sieh 70—73 er. 
Substanz befinden. 

Ob sich das Präparat wegen seines Preises zur Anwendung empfiehlt, 
vermögen wir nicht zu sagen. 

Unter dem Namen Suceus Carnis? ist in Russland ein Präparat 
vielfach im Gebrauch, welches in erster Linie dazu bestimmt ist, ge- 
schwächten Personen, namentlich Kindern, die werthvollsten Bestand- 
theile des Fleisches in gelöster Form als Nahrungsmittel zu bieten. 

I Pharm. Centralbl. 79. p. 321. Jacobsen, Chem. Techn, Repertorium 1879. 

- Pharm. Zeitschr. f, Russland 1879. B, 18. 8: 385. Jacobsen. chem. techn. 


Kepertorium 1879, I. 85. 205. 
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Dasselbe wird von zerkleinertem von Fett möglichst befreitem 
Muskelfleisch durch Auspressen mit hydraulischen Pressen gewonnen. 
Nachweisen liessen sich in diesem Satte: Albumin, Chlornatrium, Leim, 
Muskelzucker, Kreatin, Inosinsäure, als Kalıumsalz, Milchsäure, wenig 
Kohlensäure und Oxyhaemoglobin. In der Asche: Chlorkalium, Chlor- 
natrium, Ualeium- und Magnesiumsalze, Phosphorsäure, Schwefelsäure, 
Eisen. Eine quantitative Analyse ergab nach Martenson folgendes 
Resultat. In 100 CÜ. Ö, des Saftes waren enthalten: 


Organische Substanz 6,12 gr. (Albumin 3,56 gr.) 
Mineralische 1,04 „ (Phosphorsäure 0,064 gr.), 
Wasser 32,84 „ 


Die organ. Substanz enthielt im Durchschnitt neben dem Albumm 
0,50 er. Zucker, 1,06 er. Leim, Kreatin, Inosın etc, 


Öonservirung von lebenden Fischen. 


Da das Fischfleisch vermöge seines hohen Wassergehaltes noch 
leichter der Zersetzung unterworfen ist, als das gewöhnliche Fleisch 
und schon nach einigen Tagen, wenn es nicht sorgfältig conservirt 

lebend. In 
neuerer Zeit hat man Vorrichtungen an Eisenbalnwagen angebracht, 
die den Transport lebender Fische ermöglichen, Wir geben hier die 


wird, verdirbt, so verlangt man die Fische meistens 


Beschreibung eines Eisenbahnwaggons mit einem Apparat, den sich 
A. G. Pachaly! ın Böhmen patentiren liess, (Fig. HD.) 

Der Transportwagen ist ein Eisenbahnwaggon, dessen Kasten aus 
doppelten Wänden besteht, deren Zwischenräume mit schlechten Wärme- 
leitern auseefüllt sind. Auf dem Deck, sowie an den Seitenwänden 
befindet sieh eine directe Verschalung. 

In dem Waeenkasten (Fig. 55) befindet sich unten auf dem doppelten 
Boden aufliegend eine schmiedeeiserne, flache gewölbte Uysterne, auf 
deren Deeke eine Esse, ähnlich dem Schornsteine, der ım Binnenraume 
der Fischkähne angebracht ist. Diese Esse ist an der Seite abge- 
schrist und dureh einen aufzulegenden Deckel luftdieht verschliessbar. 
An den inneren Seitenwänden befinden sich Regale zur Autstapelung 
todter Fische. Zur Kühlung des kaumes dienen an der Decke ange- 
brachte Eisbehälter. Um den lebenden Fischen in der Cysterne Luft 
zuzufiihren. wird oben auf der Decke des Wagens die Luft aufgefangen, 
in einer Rohnleitung dem Eisbehälter zugeführt, soweit wie nöthig 


ID. R-P. 11607. Ül. 23. 
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werung des Wagens, dessen Radachse die Scheibe der Luftpumpe in 
Gang setzt, besorgt. 

Die Lultipumpe ist auch für Handbetrieb eingerichtet, damit letzterer 
bei langem Aufenthalt an Stelle der durch den Wasen mitzetheilten 
Bewerung treten kann. 

Ausserdem ist noch eine Keservepumpe vorhanden. 

Um das Wasser aus der Uvsterne ablassen zu können, befindet 
sich unten an derselben ein Hahn mit Gewinde zum Anschrauben 
eines Schlauches. 

An dem Ende des Wagens ist ein Coupe für den Transporteur 
angebracht. 

Für die Conservirung und den Transport der todten Fische können 
dieselben Apparate und Methoden wie bei der Üonservirung des 
Kleisches benutzt werden. 

Kin Verfahren, frische Fische zu eonserviren, so dass sie ohne Eis 
auf weitere Strecken versandt werden können, soll dem münchener 
Techniker ‚J. Eckart! gelungen sein. 

Die Ausführung soll in folgender Weise vorgenommen werden: 

Die ausgewaideten Fische werden in, einem geeigneten Apparat 
15 Minuten lan mit emer schwachen Salieylsäurelösung unter Druck 
imprägnirt. Hierauf werden sie in Fässer oder Kisten verpackt und 
mit (telatine übergossen, diese hiüllt die Fische vollständie ein, hält sie 
»eschmeidie und verhindert, dass sie austrocknen. ls soll von keinem 
nachtheilieen Einfluss, wenn die Fässer beim Transport —14 Tage 
unterwegs bleiben. 

Kekart sandte Prohen von nach seiner Methode eonservirten Fischen 
an die Redaetion der deutschen Fischerzeitune in Hamburg. Obgleich 
die Fische 8 Tage in emer nieht gut verschlossenen Kiste bei warmer 
Witterung unterwegs waren, sollen dieselben bei ihrer Ankunft in 
Hamburg von so grosser Frische gewesen sein, als seien sie eben lebend 
aus dem Wasser genommen, 

(Es ist uns noch nieht näher bekannt, ob das Verfahren eine 
alleemeine Anwendung gefunden hat und ob die späteren Resultate 
oleich günstie wie das erste waren. D. V.) 
| Fischfleisch soll sieh nach M. d’Amelio® durch Einlegen ın eine 
starke Lösung von Uitronensäure in Wasser und nachheriges Trocknen 


an der Luft gut conserviren lassen. 
1 Industriebl. v. Jacobson 1878. Nr. 26. p. >45, Wirmers Jahresbericht 


1878, 3. 986. 
m 1567 ; a 5 m ii ] h net LE a 
2 Industriebl. v. Harer u. Jacobsen 1879. 339. Jacobsen, Kepertorium 


181798, SLIL. 
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J. H. Könekamp schlägt vor, die Fische in Wasser zu legen und 
letzteres eirieren zu lassen, wodurch sie emen T—3 Tage langen 
Transport auf der Eisenbahn, sogar bei Sonnenhitze, aushalten sollen. 
(Wir bezweifeln, dass bei warmer Witterung, wenn das Eis schmilzt, 
ein Erhalten der Fische möglich ist, da durch die Kälte des Eises die 
Pilze nicht getödtet, sondern nur sterilisirt werden. D. V.) 

Wir unterlassen es, die weiteren Conservirungsmethoden hier auf- 
zuzählen und beschränken uns nur darauf, noch einige der bekannteren 


Fischeonserven kurz zu besprechen. 


Der Stockfisch, 


welcher verschiedene Arten des Genus Gadus repräsentirt, wird auf den 
Sandbänken von Neufoundland, sowie in Norwegen getangen. 

Das Salzen und Trocknen desselben zeschieht in folgender Weise: 
Nach dem Fange wird der Kopf abgeschnitten, die Zunge und Ein- 
reweide entfernt und dann auf einem Boden von 2 []Meter grossen 
Flächen die einzelnen Fische ausgebreitet und mit Salz überdeckt. 
Man lässt sie alsdann 3>—4 Tage in dem Salz liegen und das Salz- 
wasser abfliessen; hierauf schiehtet man sie aufeinander und zwar ab- 
wechselnd eine Lage Fische und eine Lage Salz. 

Die soeben beschriebenen Operationen werden schon aut dem 
Schiffe, welches zu dem Fang der Fische ausgezogen war, vorgenommen. 

An das Land zurückgekehrt, werden die Fische durch Waschen 
von dem Ueberschuss an Salz befreit und dann an Stangen auf einem 
Speicher zum Trocknen aufgehangen. Geschieht das Trocknen im 
Freien auf Sand- oder Felsenboden, so müssen die Fische öfters um- 
schangen werden, 

Die Conservirung wird hier durch Salzen und Trocknen bewirkt: 
gut getrocknet und in luftigen Räumen aufbewahrt, hält sich der 
Fisch lange. 


+ a = = r 2 
Nach Payen ! ist die Zusammensetzung: 


VYASSERN > sone aa 029, 
Trockensubstanz . . ». . 9297. 
| ik zn 0385, 
ae EL ee 


ELCH EN 3.0953. 


Besondere Hervorhebung verdient die Thatsache, dass durch in 
"äulniss und Zersetzung übergegangene Fische, welche selbst nach dem 


1 Dingl. Journ. Bd. 134. 5. 385. 
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Kochen und Braten siftir sind, Todesfälle herbeigeführt wurden. Die 
mikroskopische Untersuchung der im äusseren Ansehen wenig von 


eutem Stocktisch verschiedenen verdorbenen Fische zeiste, dass die 


Muskelfasern in Zersetzung übergegangen waren. 

Ueber eine derartige Vergiftung, die in letzterer Zeit in Petersburg 
vorgekommen sein soll, berichtet die pharmaceutische Uentralh. 3d. 20. 
=. 197. — Wiederholt sind in den letzten Decennien ähnliche Ver- 


eiftungsfälle durch Stockfische in Russland vorgekommen. 


Der Hering (Ulupea herengus) 
kommt entweder gesalzen oder geräuchert im Handel vor, im letzteren 
Zustande wird er Bücklinge zenannt. 

Nach dem Fange werden die Eingeweide der Fische herausge- 
nommen, letztere mit frischem Wasser gewaschen und dann in eine 
concentrirte Brühe von Kochsalz gelegt, worin sie 12— 15 Stunden ver- 
bleiben. Hierauf werden sie in Fässern aufgeschichtet und zwischen 


jede einzelne Schichte Kochsalz gestreut. 


Die Zusammensetzung des gesalzenen Herings ist nach Payen:! 


WVIBSBET ee Zaun: 
Trockensubstanz . . . .„ »1,002, 
Rate, Ar u ER REES 
Salzen ee NERSEEN: 
Stickatoit? ra o,112, 


Die eeräucherten Heringe oder Bücklinge 
werden ebenfalls zuerst gesalzen und dann in geeigneten Räucheröten 
94-36 Stunden geräuchert. Das Räuchern geschieht in Frankreich 
und Deutschland mit Buchenholz-, in Holland mit Eichenholzrauch. 

Dureh das Salzen und Räuchern eonservirt sich der Bückling, je 
nachdem diese Prozesse mehr oder weniger vollständig ausgeführt 
wurden, kürzere oder längere Zeit. Durch starkes Trocknen wird die 
Haltbarkeit zwar eine grössere, aber das Fleisch des Fisches wird zähe 
und weniger schmackhaft. 

Bei der gewöhnlichen Räucherung der Fische werden dieselben, 
nachdem sie gewaschen worden sind, aut eiserne Spiesse geste ckt. Ein 
‚37 m lang und können daraul f 25—30 Heringe 


Spiess ist sewöhnlich 1 
besonderen Räucherhaus, welches vom 


eesteeckt werden. In einem 
Boden bis zum Dach mit hölzernen Rahmen ausgerüstet ist, werden 


die S Spie sse Ausge hängt. Aut dem Boden des Lokals wird Brennmaterial 


1 Dingl. pol. J. B. 134. 5. 39, 
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aufgeschüttet und entzündet. Von Zeit zu Zeit untersucht ein Arbeiter, 
der mit einer Maske vor dem Munde versehen ist, wie weit der 
häucherprozess vorgeschritten ist, Ist die Räucherung vollständig, so 
wird das Räucherhaus gelüftet und die Spiesse abgenommen. 

Statt dieser Räucherungsmetliode, welche schr teuergefährlich ist, 
die Arbeiter sehr belästigt und viel Handarbeit erfordert, hat G. Leach! 
in Hull die durch nebenstehende Zeichnungen veranschaulichte me- 
chanische Räucherungsanlage empfohlen. 

Die Einrichtung besteht der Hauptsache nach aus drei Thürmen, 
an welche sich zu beiden Seiten Schuppen anschliessen, wie Fir. 56, 1. 2. 
zeigen. Der Thurm I dient zum Trocknen der Fische, zu welchem 
Zwecke auf dem Boden desselben ein Ofen O steht. Thurm 2 ist der 
käucherraum, Thurm 5 dient zur Abkühlung der geräucherten Fische. 
Nach stattgehabter \Waschung werden die Fische auf Spiesse gesteckt, 
welche die aus Fig. 56, 3 ersichtliche Form haben. Schellfische und Lachse 
werden entweder an Haken gehängt, welche im Holzstabe befestigt 
sind (a g | Fig. 56 4), oder man legt sie in korbartiee Drahteeflechte 
(s. Fig.56, 5). Die Spiesse, Stäbe oder Körbe sind beiderseitig mit 
Zapfen g& versehen, mit welchen sie in die Glieder einer endlosen 
Gliederkette gehängt werden, um vona (Fie.56, 1) aus in der rezeich- 
neten Weise langsam und stetix über Rollen nach den angegebenen 
Pteilrichtungen durch die T’hürme beweet zu werden. Am Fusse des 
kühlthurms bei b werden die ecräucherten Fische abgenommen und 
in den Packraum P sebracht. Die Fische, welche an den Spiessen 
und Stäben stets abwärts hängen, werden somit in vollständig eleich- 
mässiıger Weise dem Räucherprozess unterworfen, ohne dass in dem 
Thurme Handarbeit nöthig ist. Die Gliederkette läuft unterirdisch 
wieder zurück zur Ausgangsstelle, wo dann neue Spiesse oder Stäbe 
mit Fischen eingelegt werden. Die Körbe (Fig. 56 5) werden nur im 
Packraume entleert, jedoch nicht von der Kette senommen:; sie laufen 
mit der (rliederkette zurück und werden auf diesem Rückwere durch 
rotirende walzenartige Bürsten sereinigt. 

Das anzerebene Verfahren wird für Sprotten ın der Weise abee- 
ändert, dass man statt der Körbe endlose , horizontal hewerte Tücher, 
welche aus Asbestschnüren oder aus Metalldraht eefertiet sind, benutzt. 
Durch eine Hebevorrichtung werden die Fische nach dem oberen Netz 
tuch geschafft, von welchem sie nach und nach auf die darunter laufenden 
Netze fallen und so langsam den ganzen Raum durchlaufen, bis sie zu 
dem Packraum P kommen. 


1 Engineering 1882. Band 34. Seite 381. Auszug, Dingler, polyt. ‚Jour- 
nal 18553. Bd. 247, 5.38: 
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seite im Grundriss hat, 47,000 Heringe oder 18,000 Schelltische, oder 
bei Verwendunz von Netzen 215,000 Sprotten eeräuchert werden. | 
Die ganze Anlage, einbegriffen die Räume für Aufspeicherung, | 


löinwässern, Waschen und Verpacken der Fische erfordert 96 qın. 
"liche. 

Die Kosten der vollständigen Räucherung für 1000 Heringe sollen 
nur 76 Pf, anstatt 2 Mk. 65 PF. bei dem gewöhnlichen Räucherungs- | 
verfahren , betragen. | 


Sarrdellen. 


Dieselben kommen entweder zesalzen oder in Oel eonservirt im 
Handel vor; die Sardellen, welche in Salz eonservirt werden sollen, 
werden nach dem Fange ausgeweidet, in Wasser gewaschen, letzteres 
abtropfen gelassen und dann in kleinen Fässern schiehtenweise mit 
Salz verpackt. Nach 12tägisem Liegen in Salz werden sie in eine 
Schnur gefasst, welche durch las Maul und die Kiemen gezogen wird, 
im Meere gewaschen, das Wasser abtropfen gelassen und von Neuen 
mit Salz ın Fässchen verpackt. Hierauf folgt ein starkes Pressen, um 
sie von einem riechenden Oele zu befreien. 

Anstatt die Sardinen nach dem Salzen in Fässer zu verpacken, | 
werden sie auch hier und da geräuchert und gelangen dann unter der 
Bezeichnung „Sprotten“ in den Handel. 


OVelsardinen oder Sardines ı V’huile | 


werden namentlich an der Westküste von Frankreich in grösserem 
Massstabe gelangen und zubereitet. Nach dem Fangen werden die 
Eingeweide und Köpfe der Fische entfernt und dann werden sie nach 
„wölfstündigem Einlegen in Salz in Fluss- oder Meerwasser gewaschen, 
worauf ein Trocknen auf Hürden in einem geeigneten Ofen mit heisser 
Luit oder im Freien erfolet. Nach dem Trocknen werden sie an ein 
Gestell befestigt und 2 bis 3 Minuten lanz in auf 2000 erhitztes 
Olivenöl eingetaucht, hierauf in Blechbüchsen verpackt, die Zwischen- 
räume mit Olivenöl ausgefüllt, die Büchsen verlöthet und I bis 1!/, 
Stunden in einem Wasserbade auf 1000 CO. erhitzt. 

Manche Fabrikanten ersetzen das Olivenöl theilweise dureh Mohnöl:; 
der Geschmack der Sardinen soll dadurch wesentlich beeinträchtigt 
werden. Nach unserer Ansicht muss auf die Verwendung des Oels | 
die grösste Sorgfalt gerichtet werden, da ranziees oder nicht ut | 
geremigtes Oel den Sardinen einen unansenehmen Geschmack 
verleiht. | 
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Der Caviar.! 
| Die Eier verschiedener Fische, namentlich der Hausen (Acipenser 
| Huso), der >tör ( Acıpenser Stunio), der Diek (Acipenser Giyldenstätü , 
| der Scherg (Acip. Stellatus), der Sterlett (Acip. ruthenus), auf eine 

hesondere Art und Weise zubereitet und conservirt, heissen Uaviar. 
Die Caviarproduetion hat ihren Hauptsitz an den Mündungen der Elbe 
und Weser in Deutschland, in Russland al 





‚er hauptsächlich an der 
Mündune der Wolga unterhalb Astrachans. 

Der Astrachan- Caviar ist der geschätzteste von allen und wird aus 
den Eiern des Hausen, Dick, Schere und Sterlett bereitet. 

Der Elb- und Weser-Caviar wird hauptsächlich aus den Eiern 
des Stürs gewonnen. 

Bei der Bereitung des Caviars verführt man nach A. Schultz® ın 
foleender Weise. Man stellt zwei Uaviarsorten dar, frischen oder 
körnieen und harten oder gepressten Caviar. Der den Fischen ent- 
nommene Rogen wird auf einem Netze mit sehr feinen Maschen, 
welches auf einem Holzrahmen ausgespannt ıst, auseebreitet. Durch 
eelindes Drücken treibt man die Eier durch das Netz, wobei die 
häutiren Theile, Sehnen ete. auf dem Siebe zurückbleiben. Für die 
Bereitung des körnigen Caviars werden die Bier mit sehr feinem Salz 
überstreut. Die Quantität von Salz, welche zugesetzt wird, ıst während 
der heissen Jahreszeit grösser als während der kalten. Im August 

| verwendet man T7— 12 ke. Salz auf 100 kg. Rogen ; im Winter 4—b ke. 
Je weniger der frische Caviar gesalzen ist, um so höher wird er 
reschätzt, 

Der auf diese Weise gesalzene Caviar wird alsdann in kleinen 
Fisschen aus Lindenholz verpackt (Lindenholz ist die einziee Holzart, 
in die man Caviar verpacken kann, olıne dass derselbe einen Bei- 
reschmack annimmt) und auf den Markt eebracht. 

Bei der Bereitung des gepressten Caviars lässt man die durch das 
Sieb gepressten Eier in eine Salzlake fallen. Die Concentration der 
Salzlösung wechselt nach der "Temperatur und Jahreszeit. Um eine 
eehörige Imprägnirung der Eier mit Salz zw erzielen, rührt man die 
Kier gehörig in der Lake um und schöpft sie dann mit einem Sieb- 
löffel heraus. Man lässt die Salzlake gehörig abtropfen und bringt die 
Masse dann in einen Sack von festem Gewebe. Der mit ca. 50 ke. 


1 Das Wort Caviar stammt aus dem Italienischen und heisst ursprünglich 
Caviile und bedeutet eingesalzenen Fischrogen, weleher früher vorzugsweise ın 
F e# 4 ı 5 = er 4 ya a MR 5 og 
den Klöstern als Fastenspeise diente, Im Russischen heisst der Lavıaı lkra. 


2 Notiee sur le pecherie S. 64. Muspratt, teehn. Chem. Bd, 4. S. 1659. 
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Biern gefüllte,Sack kommt unter die Presse, um die anhängende Salz 
lake möglichst zu entfernen und den Caviar in eine feste Masse zu 
verwandeln. Beim Pressen werden eine Masse Eier zerquetscht, der 
Hüssige Inhalt mischt sich mit der abfliessenden Salzlösung und beding- 
einen Verlust. 

Der gepresste Caviar wird in mit weissem Leinen ausgekleidete 
Fässer verpackt und versandt. 

Die besten Sorten Caviar, d. h. die am schwächsten gesalzen sind, 
werden in eylindrischen Säcken von feiner Leinwand verpackt und 
kommen unter dem Namen „Sack- Caviar“ in den Handel. 

Der gepresste Caviar ist billiger als der körniege: ersterer wird 
durchschnittlich mit 4 Mark per kg. bezahlt, letzterer mit 6 Mark. 

Etwas verdorbener Rogen wird in die Salzlake geworfen, worin 
er 50 lange verweilt, bis er ganz mit Salzimprägnirt ist. Dieser Caviar 
wird dann in Fässer verpackt und unter dem Namen „Dommer-ÜUaviar“ 
zu emem bedeutend niedrigeren Preise verkauft. 

Die Eier anderer Fische, wie Brassen, Plötzen ete., werden in 
rleicher Weise wie Caviar zubereitet und hauptsächlich nach Konstan- 
tinopel und Griechenland zesandt. 

Die chemische Zusammensetzunz des Caviars ist nach ’ayen ! 
folgende: | 

NEBBBERUTG: TO a ee 37,500 

Kiweisssubstanz . >... 2 2 2 29165 
(Darin Stickstoff 4,487) 

Feti en 

Stiekstofffreie organische Substanz 1.525 

SI N ne 


(Kochsalz 4,825 


Nach einer Analyse von A. Lidow,? weleher zwei Sorten Caviar 
untersuchte und zwar eine Probe von frischem körnigen, sowie eine 
von stark gesalzenem und ausgepresstem (Paionsneia), hat derselbe 
folgende Zusammensetzung erhalten: 


Stickstolfhaltige 


Wassor. Fott. Substanz. Asche, 
l. Paionsnaia 30,80 18,90 40,33 88 
2, körniger 55,84 13.12 35.18 7.86 


Die übrigen noch im Handel vorkommenden Fischeonserven, wie 
eingemachter und geräucherter Aal, eingemachter Salm und Hummer 


l Substances alimentaires =. 136, 


2 Chemiker-Zeitung 1880. 8. 818. 
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werden entweder mit den nöthiren Gewürzen und Saucen in Blech- 
hiüchsen verpackt und einige Zeit bei 1000 CO, erhitzt, oder kurze Zeit 
sesalzen, dann geräuchert (geräucherter Aal) und schliesslich in Kisten 
verpackt und in den Handel gebracht. 

Um das Verderben zu verhüten, müssen die bei dem Appertschen 
Verfahren hervorgehobenen Vorsichtsmassregeln noch sorgfältiger be- 
obachtet werden, als es dorten der Fall ist, da Fischfleisch leichter 
der Zersetzung unterworfen ist, als anderes Fleisch. 
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Conservirung der Milch und Butter. 


Die Conservirung der Milch. 


Die Milch unterliegt, wenn sie ın offenen Gelässen bei gewühn- 
licher Temperatur aufbewahrt wird, rasch der sauren Gährung; der 
Milchzucker wird dabei in Milchsäure umgewandelt; die Fettbestand- 
theile scheiden sich an der Obertläche ab und das ÜCasein gerinnt zu 
einer zallertartiren Masse. Die Abscheidung des Albumins durch 
Milchsäure aus der in der Milch enthaltenen löslichen Alkaliverbindung 
ist die Ursache des Gerinnens.. Die Entstehung der Milehsäure aus 
dem Milehzucker wird, wie schon früher erwähnt, durch den Einfluss 
eines organisirten Ferments der Milchsäurehefe hervorgerufen. Die 
Sporen dieses Pilzes sind ın der Luft enthalten und gelangen von da 
in die Milch. 

Die Milchsäuregährung ist in ihren Erscheinungen analog der 
Alkoholgährung; bei ganz niederer Temperatur hört sie auf; bei mitt- 
lerer Temperatur von 10 bis 500 seht sie lebhaft vor sich und beim 
kochen hat sie wieder ihr Ende erreicht. 

Die durch den Fermentationsprozess erzeugte Milchsäure verwan- 
delt zunächst das alkalisch reagirende phosphorsaure Salz der Milch in 
ein saures Salz; in dem Masse, wie saures phosphorsaures Salz gebildet 
wird, zersetzt sich das Alkalialbuminat und es berinnt die Abscheidung 
des Caseinalbumims. Die Milch wird alsdann dieklüssig und gleich- 
zeitig verbindet sich die Milchsäure mit dem Alkali der Albuminver- 
bindung zu alkalisch reagirendem milchsaurem Kali. Ist alles Alkali- 
albuminat zersetzt, so verwandelt sich die Milch allmälig in eine immer 
dicker werdende Gallerte, von welcher sich ein klares und durch einen 
Ueberschuss von freier Milchsäure sauer reagirendes Serum: die Molken 
trennen. Durch Zusätze von alkalisch reagirenden Salzen (doppelt 
kohlensaures Natron, Borax und phosphorsaures Natron), wird die Ge- 
rinnung so lange verzögert, bis eine vollständige Neutralisation dieser 
Salze durch die Milchsäure erreicht ist. 

Das Sauerwerden der Milch kann auch hervorgerufen werden 
durch die Magenschleimhaut (Lab), den Magensaft ete. Die Ursache 
dieser Eirscheinung hat man noch nieht ermitteln können. Soxhlet und 


Heintz glaubten, dass durch Contaetwirkung des Pepsins auf den 
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Milchzucker dieser m Milchsäure umgewandelt würde, und diese dann 
eine Abscheidung des Uaseins in der vorhin beschriebenen Weise 
hewirke, 

Dem gegenüber machte Mitscherlich geltend, dass die Mengen von 
Milehsäure, die sich im Anfang bilden, in keinem Verhältniss zu dem 
Käsestoff stehen, der niedergeschlagen werden soll und dass reiner 
Milchzucker in wässeriger Lösung von Lab nicht in Milchsäure ver- 
wandelt wird. Die durch Lab zum Gerinnen gebrachte Milch soll 
manchmal ihre alkalische Reaction beibehalten. 

Die Thatsache, dass reiner Milchzucker in wässeriger Lösung 
durch Lab nicht zersetzt wird, schen Manche nicht als Beweis an, 
dass durch Pepsin die Ausscheidung des Eiweisses nicht durch Bildung 
von Milchsäure vor sich geht. 

Nach Wittmark! bewirkt der Milchsaft (Uariea-Papaya) ebenfalls 
Gerinnung der Milch. 

Zuweilen erleidet die Milch eine Veränderung, die man das Blau- 
und (relbwerden nennt. 

Nach Hansen? beruht das Blauwerden auf der Entwicklung und 
Vermehrung von Pigmentbaeterien innerhalb der Milch, worauf wir 
Seite 13 schon hingewiesen haben. Bei der mikroskopischen Unter- 
suchun® findet man in der Milch, welche anfängt blau zu werden, 
massenhaft Stäbchenbacterien (Bacterium Syneyaneum), welche sıch 
rasch vermehren und einen in vieler Hinsicht dem Anilinblau ähnlichen 
Farbstoff enthalten. In Nährlösungen auf Pflanzenstoffen, Kartoftieln, 
Zucker, Pflanzenschleim ete., erzeugen sie keinen Farbstoff, während 
sie in Milch gesetzt Blaufärbung erzeugen. Jede Milch kann blau 
werden, nur geschieht dies bei der einen langsamer als bei der anderen. 
Das Blauwerden der Milch tritt nur vor der vollständigen Gerinnung 
ein. Lieht und Wärme haben wenie Einfluss auf die Entwicklung der 
Piomentbaeterien, während Sauerstoffzutritt unbedingt nöthig ist. Wird 
der Sauerstoff durch eine Oelschiehte abgesperrt, 50 tritt keine weitere 
Entwieklung der blauen Pigmentbaeterien auf. 

Eine andere Erscheinung, das Gelbwerden der Milch, beobachtete 
Nallino.3 Die Milch stammte von emer anscheinend gesunden Kuh, 
war eelblich und schlecht, so dass sie Niemand geniessen konnte. Bei 
der mikroskopischen Untersuchung fanden sich die Mileh- und Fett- 


körperchen verändert, ih class sie wie zerstückelt aussahen: Inrblose 


I Handwörterbuch der Chemie III, 2a. 

2 Beiträire zur Biologie der Pflanzen. >». Heft. 5. 2. Warn, Jahresber. 
1881, 8. 832. 

> Wagner's Jahresber. 1881. 5. 832. im Auszug. Milchzeitung 1881. 8.612, 
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Krystallscheibehen mit Quer - und Längsriefen, nadeltörmige Krystalle 
in mehr oder weniger dieke und zahlreiche Bündel vereinigt; Lymph- 
zellen in gewisser Menre und unter den beschriebenen Elementen zahl- 
reiche Mierococeen, 6—15 Mikromillimeter lange dünne Bacillen, 1 Mi- 
kromill. dieke, 2 Mikromill. lange Mikrobacterien in Reihen, lang genug, 
um Zoogloön zu bilden; 'Torulen, gebildet aus Zellen, die jenen von 
Ormitium vini analog sind. Es war nicht Fibrio xantogenus, welcher 
die eelbe Milch erzeugte, sondern andere Formen oder besondere Arten 
von Bacillen. 

Man kann foleende verschiedene Milcheonservirungsmethoden unter- 


scheiden: 


I. Concentration der Milch auf !/, ihres Volumens unter Zusatz von 
Zucker (sogen. eondensirte Milch). 


bo 


Abschluss der Luft nach dem Appert’schen und Mabru’schen Ver- 
fahren und Aufbewahrung in comprimirter Luft. 


. Zusatz von Antisepticas. 


Pr. 
-- 


Wir geben zunächst eme kurze geschichtliche Entwickelung der 


verschiedenen Verfahren zur Herstellung von condensirter Milch und 
Mileheonserven und betrachten dann speciell die einzelnen Methoden, 
deren man sich zur Darstellun® condensirter Milch bedient. 


Milecheonserven. 


Die ersten Versuche, eondensirte Milch oder Milcheonserven dar- 
zustellen, sind, wie Horsford! in einem interessanten Aufsatze nach- 
vewiesen hat, von A, Malbee angestellt worden. Derselbe liess sich 
1827 die Herstellung einer eondensirten Milch patentiren. Die Her- 
stellune geschah nach dem Bericht in folgender Weise: Die Milch 
wurde mit Ye ihres Gewichts mit Zucker versetzt und soweit einge- 
dampit, bis eine Probe, auf eine kalte Platte gebracht, sich spröde zeigt. 
Alsdann lässt man die Masse erkalten und verpackt sie in Bleitolie, 
Sie soll sich jahrelang ohne Verderben halten, bei dem Gebrauche soll 
man sie in heissem Wasser lösen im Verhältniss wie 5 : 12. 

(Gay-Lussac veröffentlichte 1530 eme Beobachtung, dass die Milch 
dureh tieliches Erhitzen zum Sieden monatelang unverändert erhalten 
werden kann. 

Braeonnot? suchte die wesentlichen Bestandtheile der Milch m der 


Weise zu conserviren, dass er zu der auf 4a" erhitzten Milch bis zur 


1 Dingl. pol. J. B. 220. 5. 545. 
2 Dingl, pol. Joum. B. 38. 5. 144 u. Bd. 41. 5. 154, 
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sauren Reachon verdünnte Salzsäure zusetzte, bis sich das Casein und 
die Butter ausgeschieden hatten. Das abgeschiedene Gerinsel löste er 
wieder in Natron Bicarbonat. 

Kirchhoff 1 verdampfte die Milch zur Trockne und zerrieb sie 
dann zu Pulver. Mit Wasser angerührt, soll das Präparat eine der 
Milch zwar ähnliche, doch nieht ganz gleiche Flüssigkeit liefern. 

Am 11. März 1835 liess sich William Newton im Namen eines 
fremden Jirtinders, der nach Dingl. pol. Journal J. Grimaud gewesen 
sein soll, folgendes Verfahren patentiren. 

Der Milch wird eine kleine Menge gepulverter Hutzucker, variirend 
von Yı, bis Yon Ihres Gewichtes zugesetzt. Je nachdem das fertige 
Präparat einen höheren oder niedrigen Grad von Süssigkeit erhalten 
soll, kann die Menge des Zuckers vergrössert oder vermindert werden 
Nach der vollständieen Lösun® des Zuckers wird die Mileh ziemlich 
rasch verdampft entweder mittelst eines dazu geeigneten Apparates, wie 
er bei der Verdampfung des Syrups gebräuchlich ist, unter Anwendung 
eines Stromes kalter oder warmer Luft, oder dureh Erhitzen von Aussen 
in Verbindung mit einem luftleeren Raume. In dieser Patentbeschrei- 
bung findet zuerst der Gebrauch einer Vacuumpfanne zur Darstellung 
von Milchextraet Erwähnung. Das von Newton patentirte Verlahren 
wurde nicht im Grossen aussebeutet und gerieth nach einigen Jahren 
wieder in vollständige Vergessenheit. 

Grimaud, der vermuthlich der Erfinder des eben erwähnten Ver- 
fahrens ist; beschrieb im März 1835 in einer Abhandlung über Lactein, 
die er der französischen Academie vorlegte, die Darstellung der 
condensirten Milch. Nach ihm sollte die Milch über eine stark 
eeneiete Platte fHiessen und durch Ueberstreichen eines warmen Luit- 
stromes auf den zehnten Theil ihres Volumens eingedampft werden. 

1843 liess sich Searle ein Verfahren patentiren, wonach die ab- 
rerahmte Milch unter Zusatz vom ein vierzigstel ihres Gewichtes an 
Zucker im Wasserbade bis zu einem vollkommen trocknen Pulver 
eingedampft wird. 

Nach Searle nahm 1847 de Lignac® Patente über ein Verfahren, 
wonach die Milch unter Zusatz von 1, ihres Gewichtes an Zucker 
in flachen Pfannen, die mit einem Dampfmantel umgeben waren, bei 
35 bis 90% abgedampft wurde. Das dargestellte Präparat hielt sich in 
offenen Gefässen vierzehn Tage und war nach dieser Zeit der innere Theil, 
nach Entfernung des Aeusseren, vollständig geniessbar. Am 15. No- 


1 Dinel. pP. J. B 40. 3 73 u B. 4. >. 63. 
2 1847 in Frankreich und ein Jahr später in Enzland. 


Heinzerling, Com. 16 
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vember 1847 erhielt Shipp Grimwate für England ein Verfahren 
patentirt, wonach die Milch im Vacuum bei niederer Temperatur 
unter Zusatz einer kleinen Menge Salpeter von dem grössten "Theil 
ihres Wassers befreit und dann in Flaschen oder Getässe, welche 
vorher luftleer gemacht wurden, gefüllt wird. Beim Gebrauch wird 
sie auf ihr früheres Volumen verdünnt. 

1848 wurde an Felix Louis ein Patent in England auf ein Ver- 
fahren ertheilt, welches den Zweck hatte, eondensirte Milch in teste 
Kuchen zu bringen. Er setzte zu dem Ende der Milch !/,, Zucker 
zu und verdamptte sie bei 50 bis 900 U. 

Gail Borden erhielt 1553/54 ein Patent in den Vereinigten Staaten 
von Nordamerika auf eine Verbesserung in der Condensation der 
Milch. Der Patentberieht sart: Das Wesen dieses Verfahrens besteht 
darin, dass die süsse Milch in einem Iuftleeren Getässe C. vor der 
Einwirkung der Atmosphäre geschützt aufbewahrt wird und ihre 
Condensation im Vacuumapparat erfolgt, um die beginnende Zer- 
setzung ihrer Bestandtheile während des Abdampfens zu verhüten. In 
der Patenturkunde musste Borden erklären, dass ihm die Patente von 
Wil. Newton bekannt seien und sich sein Patentanspruch nur auf das 
Abdampfen im Vaeuum, im wesentlichen wie beschrieben, mit oder ohne 
Zusatz von Zucker beschränke. 

Unmittelbar vor Gail-Borden erhielt Dalson 1854 einen Apparat 
zum Austrocknen von Nahrungsmitteln patentirt. Der Apparat besteht 
aus einer runden Pfanne a, die zu bearbeitende Substanz befindet sich 
in einer kreisförmigen, mit einem Rand versehenen Vertiefung und ein 
Rührer sowie eine Walze erzeugen beständig eine neue Oberfläche, 50 
lange die Verdampfung dauert. Ein Luftstrom wird beständig über die 
Öberflüche gesogen oder zwischen die Pfannen und den Deckel gepresst. 
Das Erhitzen wird entweder durch Dampfrohre oder durch emen 
Dampfmantel bewirkt. Mittelst dieses Apparates wurde 1556 zuerst 
dureh Harris und Blatehford eondensirte Milch in Klumpen für die 
Nordpolexpedition dargestellt. 

Horsfort, bei dem Dalton Assistent war, hatte schon lange Versuche 
angestellt, die Milch in ein zerreibliches Pulver zu verwandeln. Er 
theilte seine Resultate Dalton mit, der einen Apparat zum Ausführen 
es Verfahrens im Grossen construirte. 


eeschichtliche Rückblick zeigt, dass eine Erfindung olt 


Der kurze 
längere Zelt vorher, ehe sie zur teehnischen Ausbeutung kommt, klar 
und bündig beschrieben sein kann (wie dies thatsächlich in Newton’s 
Patent vorkommt) und die Verwerthung nur dadurch verzögert wurde, 
weil ungünstire Verhältnisse, auch Mangel an Kapital oder Ausdauer 
des Erfinders der Sache hindernd im Wege stehen. Mehr als 20 Jahre 
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nach Newtons Patent wurde diese Frage erst wieder dureh Dalton und 
Borden von Neuem aufgegriffen und jetzt fand sich auch das Kapital, 
um die Sache im Grossen zu betreiben. 

Amerika gebührt die Anerkennung, das erste Land gewesen zu 
sein, welches eondensirte Milch darstellte; auf dem Continent war es 
die Schweiz, wo 1566 in Üham die erste „Angelo Swiss eondensed Milk 
Comp.“ errichtet wurde. 


Herstellung der condensirten Milch. 
Man stellt in Amerika zwei verschiedene Arten von eondensirter 
Milch her: 
l. Preserved Milk, 
2 (ondensed Milk. 


Die erstere ist Milch, die unter Zusatz von 120 gr. Zucker pro 
Liter zur Honigeonsistenz verdampft ist. 

Die letztere wird durch Eindampfen von abgerahmter Milch unter 
Zusatz von Zucker hergestellt. 

Bei der Darstellung der Preserved milk in Amerika, wird die Milch 
unmuttelbar nachdem dieselbe, von dem Farmer geliefert, aus dem Stalle 
komınt, in Sammel- und Kühlbehältern abgekühlt. Die Abkühlung vor 
der Verarbeitung bezweckt, jeden Fermentationsprozess fern zu halten. 
Vor dem Eindampfen in dem Vaeuumapparat wird die Milch bis zum 
Sieden erhitzt, um die Tödtung der organisirten Fermente zu bewirken. 
Nach dem Erhitzen wird dieselbe in einen Vacuumapparat gefüllt und 
auf !/; ihres ursprünglichen Volumens mit oder ohne Zusatz von Zucker 
eingedampft. 

Die Kosten der Abdampfung sollen pro Liter nur 2 Pfennige 
befragen. 

Die so eingedampfte Milch wird in noch heissem Zustande in Blech- 
losen refüllt, die sofort verlöthet werden. 

In der Schweizer Fabrik Angelo Swiss eondensed Milk Comp. zu 
Cham (die bedeutendste) wird nach Mittheilangen von Bolley! die vou 
den Sennereien gelieferte Milch unter Zusatz einer bestimmten Menge 
Rohrzucker im Vacuumapparat bis zur Honizconsistenz eingedampft 
und wie oben beschrieben, in Blechbüchsen verpackt. 

Die Angelo Swiss condensed Milk Company * arbeitet mit einem 
Kapital von 3 Millionen Franken, besitzt drei Fabriken in der 
Schweiz und hat noch eine in Chippenham in England errichtet; in 


1 Muspratt Il. 5. 1758. 
2 Thiel, Ausstellungsber. d. Wiener Weltausst, 1875. 5. Li 1. 
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den drei Sehweizer Fabriken werden täglich 36,000 Liter Milch ver- 

arbeitet. Die Production belief sich 1873 auf 3Y/, Millionen Dosen A 

| £St. 85%, gehen nach England und sonstiren überseeischen Ländern, 
150), eonsumirt der Continent von Europa. 

Ausser diesen sind von europäischen Fabriken noch hervorzuheben: 

I. Die Deutsch-Schweizerische Milchextraetfabrik zu Kempten 


ın Bayern; 


>, die Fabrik zu Vevey im Waadtland; 
3. Die Gesellschaft Alpina zu Luxburg im Thurgau; 


4. die engl. condensed milk Co. in London. 


Die Producte aller dieser Fabriken wurden von der Jury der 
Wiener Weltausstellung als vorzüglich anerkannt. Nach Angabe von 
Dr. P. Wagner! zeigten die vier verschiedenen Proben bezüglich ihrer 
äusseren Beschaffenheit nach I14tägigem Stehen an der Luft keine 
wesentlichen Unterschiede. Sie sollen die Bestandtheile der Kuhmilch 
in nahezu unveränderter Form enthalten. 

Weder das Casein ist unlöslich geworden, noch haben die kleinen 
Butterkörperehen eine Veränderung erlitten. Wir geben hier die 
Analysen von Wagner (s. 5. 240). 

Der wichtigste Moment bei der Herstellung der condensirten Milch 
ist die Reinhaltung aller angewendeten Gefässe und Apparate. Be- 
sonders muss darauf gesehen werden, dass die Milch, ehe sie erhitzt 
und abgedampft wird, in vollständig reinen Geläüssen aufbewahrt wird, 
damit kein Abscheiden, oder kein Unlöslichwerden des Caseins, schon 
ehe die Concentration stattgefunden hat, eintritt. 

Muss man auch zugestehen, dass die in dem Handel vorkommende 
eondensirte Milch den an sie gestellten Anforderungen entspricht, 50 
steht doch der allgemeinen Verwendung der zu hohe Preis hindernd 
im Wege und wird dieselbe hauptsächlich nur da Verwendung finden, 
wo man frische Milch nicht haben kann. 

Der Detailpreis stellt sich loeco Frankfurt a/M. aut 70 Pfennige per 
Büchse, die 1 Pfd. englisch enthält, 

Nimmt man an, dass 1 Pfund eondensirte Milch, um ein Product gleich 
normaler Kuhmilch zu liefern, auf 1"/; Liter Milch verdünnt werden kann, 
so würde (die 230 er. Zucker mit 22 Pfenn. abgerechnet) die 1, Liter 
Milch auf ea. 48 Pienn. zu stehen kommen. Der gewöhnliche Preis von 
outer Kuhmilch beträgt aber in Frankfurt nur 18 —20 Pfenn. p. Liter. 

Die Verwendung der condensirten Milch empfiehlt sich meist nur 


I Thiel, Ausstellungsbericht der Wiener Weltausstellung 1873. 5. 170, 
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zur Verproviantirung für Schiffe, in der H: aushaltung zur Aushilfe und 
da, wo frische Milch nicht zu haben ist. 

Bei der Ernährung für Kinder muss auf die von O. Hehner ge- 
machte Beobachtung (die wir Seite 128 anführten), dass sich in der 
eondensirten Milch Zinnsalze vorfanden, die giftige Wirkung auf den 
Organismus ausüben sollen, aufmerksam gemacht werden. 

Dr. Klebs empfahl den Zusatz von benzoösauren Salzen zur ein- 
gedampflen Milch und zwar zieht er Magnesiabenzoat vor. In 100 gr. 
Wasser werden 5 gr. des Salzes gelöst und auf 100 Liter der ursprüng- 
lichen Milchquantität ein Liter der Salzlösung durch eine Vorrichtung 
am Vaeuumapparat der auf !/; ihres Volumens eingedampften Milch 
zugefügt. Darauf wird die Milch in Blechbüchsen eingehüllt und aut 
1200C. erhitzt. (Uns scheint in diesem Falle der Zusatz von Magnesia- 
benzoat höchst überflüssig.) 

Von verschiedenen Seiten sind Vorschläge für die Herstellung von 
Milchpulver gemacht worden. Dieselben sollen sämmtlich teste Be- 
standtheile der Milch, manchmal mit Ausnahme des Zuckers, enthalten, 
Bei der Herstellung dieser Milchzucker werden aus der Milch entweder 
durch Abdampfen oder Abscheiden die festen Bestandtheile abge- 
schieden. Nach unserer Ansicht sind diese Fabrikate, obgleich sie 
alle Nährstoffe der Milch enthalten, doch, da eine chemische und 
morphologische Veränderung der Butter- und Fettkügelchen stattge- 
funden hat, durchaus nicht mit der condensirten Milch auf eine und 
dieselbe Stufe zu stellen. 

E. C. Caratti? und A. F. R. D. Claparede stellen ein derartiges 
Coagulum durch Versetzen der Milch mit Weinstein, Schwefelsäure 
oder ähnlich wirkenden Mitteln her. 

Die Milch wird durch Siebe von den Molken befreit. Dem 
Coagulum wird zur Neutralisation der Säure 2 gr. Kalium- oder 
Natriumearbonat zugesetzt, ausserdem als Ersatz des abgelaufenen Milch- 
zuckers noch 100/, Zucker zugefügt und das Ganze eingetrocknet. 

Der Apparat (Fig. 57), den die Erfinder zur Abscheidung des 
Coagulum benutzen, besteht aus mehreren concentrischen seidenen 
Sieben, von denen A das gröbste, B das mittlere und C das feinste 
ist. Sie sind zum Eintüllen und Entleeren mit hermetisch zu ver- 
schliessenden Oeffnungen D versehen. Die aus der Gentrifuge kom- 
mende breiige Masse wird so lange eingetrocknet, bis sie einen dicken 
Brei bildet. Hierauf fügt man zur Neutralisation der Säure auf jedes 


| ». R.-P. 12206. 
2 Berichte d. Deutsch. Chem, Ges. 1580, 5, 1376, (Patent.) 
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Kilogr. Breimasse 2 gr. kohlensaures Kali oder 2 gr. doppelt kohlen- 


saures Natron und ",. kg. Milchzucker zu, mengt die Masse Iinnie und 
trocknet sie auf einer dazu hergerichteten Form bei neicher orler 
Sonnenwärme. Bei Trocknung in einem Ofen ist die Benutzung eines 
Ventilators erforderlich. 





Nach vollendeter Trocknung wird die Masse pulverisirt, dann ver- 
packt und versandt. Wir bezweifeln, dass das Präparat als Ersatz für 
{rische Milch dienen kann. 

K. Kraut! macht auf den Zusatz von Glycerin statt Zucker auf- 
merksam, Ein Zusatz von Glycerin statt Zucker bietet keine Vortheile 
und ist nach unserer Ansicht auch zu kostspielig. Eine mit Glycerin 
versetzte Milch würde aber beim Publikum keinen Anklang finden. 

Mortit? stellt anf foleende Weise ein Milchpulver dar. Er löst 
ein Pfund Gelatine in 4 Liter Milch bei 55 — 60° Ü. Die entstehende 
Gallerte wird getrocknet und m weiteren 4 Litern Milch gelöst; dıe 
hieraus resultirende Gallerte wird wieder getrocknet und gelöst und 
so fort bis zur S. Operation durehgeführt, so dass das ursprüngliche 
eine Pfund Gelatine die Bestandtheile von $ x 4 = 32 Liter Milch 
enthält. Bei welcher Temperatur die Verdamptung stattfindet, wird 
nicht näher angegeben, uns scheint das Verfahren sehr umständlich. 
Welchen Zweck die Gelatine haben soll, theilt Mortit nicht mit, wir 
vermuthen, dass sie dazu dienen soll, das Product in eine compactere 
Masse zu verwandeln, da man der Gelatine antiseptische Eirenschaften 


nicht zuschreiben kann. 


1 A. Hofmanns Berieht; Braunschweig 1877. 3. Lieferung. 


2 Chem. News 1878. 37. p. 221. Chem. Industrie 1519. Nr. dp. & 
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Conservirung der Milch durch Luftabschluss, 


Nach dem Appert’schen Verfahren lässt sich die Milch längere Zeit 
eonserviren. Die Milch muss in Flaschen oder verschlossenen Gefässen 
hinreichend lange bei 105— 120° C. erhitzt werden, um die darin vor- 
handenen Spaltpilze zu tödten. 

Mabru empfahl zuerst diese Methode der Milcheonservirung. Er 
erhitzte die Mileh in Flaschen von Weissblech, an deren Hals eine 
längere Zinnröhre mit Trichter angelöthet war, in einem Kasten durch 
Dampf auf 75 — 809 C. ungefähr 1 Stunde. Alsdann liess er die Milch 
erkalten; vor dem Erkalten drückte er die Zinnröhre zu und verlöthete 
sie. Nach unserer Ansicht ist die Temperatur von 75—S0° in .den 
meisten Fällen nicht ausreichend, um alle Spaltpilze zu tödten und es 
tritt sehr oft Verderben der Milch ein. Weit besser empfiehlt sich das 
Erhitzen der Milch in verschlossenen Flaschen auf 108 bis 1200 C. 

War die Temperatur genügend hoch und die Dauer des Erhitzens 
lange genug, so hält sich derartig conservirte Milch jahrelang. Aber 
nach einigen Monaten scheidet sich, wie Nägeli ! beobachtete, das 
Kasein am Boden aus, während der grösste Theil des Fettes eine 
Rahmdecke bildet. 

Werden solehe Flaschen, bei denen die Ausscheidung stattgefunden 
hat, geschüttelt, so nimmt die Milch wieder ganz das Ansehen an, das 
sie vor dem Erhitzen hatte. Doch beginnt schon einige Tage nach 
dem Schütteln wieder eine langsame Ausscheidung, die aber in kürzerer 
Zeit beendigt ist. 

Nägeli beobachtete, dass, wenn das Erhitzen nicht lange genug 
andauerte, oder wenn die Temperatur nicht hoch genug war, um die 
Spaltpilze zu tödten, Verderben der Milch eintrat. 

Bei sanz unzureichender Erhitzung trat Gasentwickelung und 
Coaguliren des Kaseins ein. Bei minder unzureichender Hitze nahm 
die Milch einen bitteren Geschmack an. 

Versuche, die Nägeli? in der neuesten Zeit anstellte, ergaben die 
merkwürdige Thatsache: „dass in Flaschen, in denen bei grösster 
Schwächung der Spaltpilze die Milch sich klärte und ausser der 
Bitterkeit sonst keine Veränderung im Geschmack und Geruch zeigte, 
das Kasein nach zwei Jahren vollständig in Pepton umgewandelt 
war (ohne Zweifel durch die von den Spaltpilzen ausgeschiedenen 
Fermente) 


18 
FE 


1 GC vw. Nägeli. Theorie der Gährung. 181%. 


- Nügeli. Theorie der Gährung S. 104, 
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Conserviren der Milch durch ozonisirten Sauerstoff, sowie 
durch comprimirte Luft. 


A. Boillot! beobachtete, dass sieh Milch in ozonisirter Luft oder 
ozonisirtem Sauerstoff 8 Tage vollständig erhalten haben soll, während 
sie in reinem Sauerstoff schon nach zwei Tagen sauer war. Es wäre 
interessant, wenn die Beobachtung von Boillot einer näheren Prüfung 
unterworfen würde. 

Durch Aufbewahren unter Druck von 2—4 Atmosphären wollen 
Voigt in Giessenstein u. A. O. Schub in Pirna? in geschlossenen Ge- 
fäüssen mehrere Trage ohne Erhitzen unverändert Mileh conserviren. 

Diese Conservirungsmethode beruht auf der Beobachtung von Paul 
Bert, die wir Seite 22 mitgetheilt haben, dass durch starken Druck 
organisirte Fermente sterilisirt oder getödtet werden. 

In Fig. 58 stellt A das Gefäss dar, in welchem die frische Milch 
aufbewahrt werden soll; dasselbe muss von hinreichender Stärke sein, 
um den Druck aushalten zu können. a ist der fest mit dem Behälter 
verbundene Deckel, b das Schlussstück derjenigen Oeffnung, durch 
welehe das Einfüllen der Milch erfolgt. Das Verschlussstück b wird 
auf irgend eine Art, z. B. durch Bügel b‘ und Druckschraube fest ın 
den Deckel gepresst. ce ist ein Hahn ım Deckel; d ein biegsamer 
Schlauch nach einem Halın führend, welcher nahe dem Boden des 
Vorrathsbehälters B angebracht ist. 

Im Deckel dieses Behälters, dessen Einbringöffnung e ebenfalls 
hinreiehend dicht verschlossen werden muss, sitzt ein Hahn oder 
Ventil F, an dem sich ein, von einer Lufteompressionspumpe Ü aus- 
schendes Rohr g anschliesst, h ist ein Manometer. 

Zur Versendung von Milch scheint uns diese Methode, wegen der 
hohen Anlagekosten für die Gelässe und deren kostspieliger Instand- 
haltung, nicht geeignet, dagegen dürfte sie für Milehhändler ete. zu 
empfehlen sein, wenn durch sie eıne gute Conservirung auf einige Tage 


sich erreichen lässt. 


Conserviren der Milch durch Zusatz von antiseptischen 
Substanzen. 
Um das Sauerwerden der Milch zu verhüten, wendet man schon 
seit langer Zeit doppeltkohlensaures Natron und Borax an. In neuerer 


1 Compt. rend. B. 81. p. 251 und Chem, Centralbl, 1876. p. 54. 
2 D. R-P. 2940, v. 28.2. 78. 
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Zeit sind ausser diesen noch die Benzo6säure, Salieylsäure etc. für den- 


selben Zweck empfohlen worden. 
Als Kindernahrung bleibt mit derartigen Stoffen eonservirte Milch 


ein frarliches Nahrungsmittel, da noch nicht endgültig festgestellt ist, 
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ob nicht, beispielsweise Borax, bei längerem Genuss eine nachtheilige 
Wirkung ausübt. 

Wir theilen hier einige in der letzten Zeit gemachte Vor- 
schläre mit. 





u 


je 
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Pietro Toniettil in Hamburg liess sieh folgendes: Verfahren 
yatentiren. 
| 

Dem Liter Milch oder Kahm und (lem Kilogramm Kutter werden 


folgende Ingredienzen beigemischt: 


Natrium biboratum . . » . 2er 
Natrium boratum . . ..5D „ 


Zucker pulverstt ;» , .». Un 


Diese Mischungsverhältnisse sollen ın allen Fällen zur Conservirung 
obiger Substanzen genügen, 

Der Zusatz von Natrum biboratum und Natrum boratum, sowie 
von Zucker ist durchaus keine neue Entdeckung. 

Polli,2 der vergleichende Versuche über die Conservirung der Milch 
mit Borsäure, Borax, schwefligsaurem und unterschwefligsaurem Natron 
anstellte und zwar von jedem l er, auf 50 ET, Milch tand, dass die mit 
Borsäure und Borax versetzten Proben nach 20 Tagen eine leichte 
Haut, aber keine Gerinnung zeigten, während die mit schwetligsauren 
unterschwefliesauren Salzen versetzten Proben cvagulirt waren und 
Milch- und Buttersäurereruch zeigten. 

Hirschberg hält die Borsäure für weit besser und in geringeren 
Mengen wirksamer (auf 2 Pfd. Milch 1 gr.), als die genannten schwetlig- 
sauren Salze, da letztere gleich doppelt kohlensaurem Natron der Milch 
eine gelbliche Farbe und einen seitigen Geschmack ertheilen sollen. 

Ueber die Verwendung der Salieylsäure zum Conserviren der 
Milch sind in den letzten Jahren zahlreiche Arbeiten erschienen. 
Während die Einen die Salieylsäure für zweckmässig halten, bestreiten 
Andere ihre Wirkung. 

Waener,3 von Heyden, Pouriau,? sprechen sich für die Verwen- 
dung der Salieylsäure aus, während L. Manetti und G. Musso® sich 
dareren erklären. 

Auch K. Portele? spricht gegen den Zusatz von Salieylsäure zu 
der Milch, da schon 0,10%, der Salieylsäre der Mileh einen süss- 


ID. R.-P. Nr. 737, 
2 Archiv d. Pharmacie 5. p. 20, 
3 Wagners Jahresb. 1575 p. 659. 
4 Warn. Jahreshb. 1876 p. bUD. 
5 Pouriau. Monit. seientifie 1875. Nr. 407 p. 1016. 
6 Bullettino dell’ agrieoltura 1575. Mon. scientif, 1876. Ber. d. Deutsch, 
Chem. Ges. 1876 p. 1438, 

T Landwirthschaftl, Versuchsstation 
1551, 241, 


18551. Bd. 27 8: 143. Dingl. Journ. 
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lichen Geschmack ertheilen.. Nach Portele soll Borsäure vorzu- 


»ıehen sein. 


Die Gonservirung der Kette. 


Fast alle Fette sind in nieht ganz reinem Zustande bei längerer 
Aufbewahrung an der Luft dem Verderben ausgesetzt. Gewöhnlich 
bezeiehnet man die Veränderung, die das Fett bei der Aufbewahrung 
erfährt, mit dem Namen „Ranzigwerden.“ 

Das Verderben oder Ranzigwerden der Fette ist stets von der 
Bildung kleiner Mengen freier Fettsäuren begleitet, 

Die neutralen Fette oder Glyeeride werden dabei ın freie Fett- 
säuren und Glyeerin gespalten. 

Ob dieser Spaltungsprozess durch den Sauerstof! der Luft und 
Wasser ohne die Beihilfe von organisirten Zerzetzungserregern bewirkt 
wird, oder ob die organisirten Zersetzungserreger die alleinige Ursache 
dieser Zersetzung sind, ist noeh nicht endgültig festgestellt. Wir ver- 
muthen aber mit srosser Wahrscheinlichkeit, dass die Zersetzung der 
Fette durch den Lebensprozess von Organismen bewirkt wird, da es 
sonst nicht zu verstehen wäre, wie die Fette in ganz reinem Zustande, 
bei welehem den organisirten Fermenten der Boden zu ihrer Ent- 
wicklung fehlt, sich lange unverändert halten können, trotzdem sie dem 
Sauerstoff der Luft ausgesetzt sind. 

Mit dem Ranziewerden der Fette tritt auch stets eine mehr oder 
wenirer intensive Geschmacksveränderung der Fette ein. Ganz wenig 
ranzie gewordenes Fett zeigt noch keinen starken Geruch und wird 
der Geschmack sogar von Manchen geliebt, während weiter vorge- 
sehrittenes ranzie sewordenes Fett einen äusserst widrigen Geruch 
annimmt, so dass es völlig ungeniessbar wird. 

Um Fette und Oel zu eonserviren, unterwirft man sie meistens nur 
einem Reinizungsverfahren. 

Die testen Fette reinigt man am besten durch ein- oder zwei- 
maliees Schmelzen. Man bringt sie zu dem Behufe in einen Kessel, 
fürt Wasser hinzu, erhitzt sie bis zum Kochen des Wassers und 
riihrt fleissig um. Nach einstündigem Kochen entfernt man das Feuer 
und lässt dann ruhig erkalten. 


1 Interessant ist die Beobachtung von Portele, dass, wenn Kühen Salieyl- 
siure beim Futter verabreicht wird, sie sich zuerst im Harn und dann in der 
Milch zeigt, In letzter verschwindet sie bald wieder und hat auf die Uonser- 


virung keinen Einfluss. 
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Alle im Fett enthalten gewesenen Unreiniekeiten senken sich zu 
Boden, vertheilen sich theils im Wasser, theils lagern sie sich auf’ der 
untersten Schichte der Fette ab. Das klare, abgesetzte Fett giesst man 
sorgfältig ab und lässt es in einem Gefäss erkalten. Um eine leichtere 
Reinigung des Fettes zu haben und bei schon ranzig gewordenem Fett 
den Geruch zu entfernen, hat man noch den Zusatz von verschiedenen 
chemischen Substanzen zu dem Wasser empfohlen. Einzelne dieser 
Substanzen, welche giftirer Natur sind, dürfen natürlich da nicht an- 
cewendet werden, wo die Fette als Nahrungsmittel benutzt werden 
sollen. Als nach unserer Ansicht unschädliche Zusätze zu dem Wasser 
sind anzusehen: Uremortartari, Alaun, Kochsalz und Salpeter. 

Um ranzie sewordenes Fett zu reinigen, empfiehlt Castelhaz,! den 
Tale durch eine schwache Sodalösung in Emulsion zu bringen und 
dureh Wasser ıhn wieder abzuseheiden und diese Üperation je nach 
der Beschaffenheit 2>—3 mal zu wiederholen. 100 Theile Talg werden 
mit 100 Theilen siedendem Wasser zusammengerührt, bis der 'Talg 
reschmolzen ist, dann fügt man 4 Theile krystallisirte Soda zu, die in 
9) Theilen heissem Wasser gelöst ist und rührt bei einer oberhalb des 
Schmelzpunktes (les Lales gelerenen Temperatur 50 lange, bis das 
Fett vollkommen in eine Emulsion verwandelt ist. Schliesslich kocht 
man auf und giebt dann unter Umrühren 40 Theile Wasser hinzu, 
lässt absitzen und entfernt das unter dem Talg befindliche Wasser 
durch abfliessen lassen. Der Talg oder das Fett wird von neuem mit 
Soda in eine Emulsion verwandelt und der Talg mit 400 Theilen Wasser 
wieder abgeschieden. Die besseren Talgsorten erfordern eın zweimaliges, 
die meisten Handelssorten jedoch ein dreimaliges Reinigen. 

Castelhaz gelang es, während der Belagerung von Parıs 1571 nach 
dieser Methode die unreinen Fett- und Talgsorten so zu reinigen, dass 
dieselben zur Bereitung von Speisen verwendet werden konnten. 

Die zereinigten Fette lassen sich, wenn sie vor Staub ete. ge- 
schützt erden, lange Zeit unver: ändert aufbewahren. Je consistenter 
die Fette sind, um so weniger sind sie nach dem Reinieungsverfahren 
Veränderungen unterworten. 

Die Reinieung der flüssigen Fette und Oele gesc ‚hieht meistens 
durch Behandlung mit eoncentrirter Schwefelsäure oder Chlorzink. 
Sollen die Oele zur Herstellung von Nahrungsmitteln benutzt werden, 
so ist darauf zu achten, dass eine möglichst vollständige Entlernung 
der zur Reinigung: dien \enden Stoffe stattfindet. 

Auch ohne Zusatz chemischer Substanzen kann man das Oel durch 


Il Wagner's Jahresb. 1871. 5. 856- 


Een va 
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Erhitzen und Filtriren durch Filz oder Baumwolle so reinigen, dass 
es sich lange Zeit unverändert aufbewahren lässt. 

Bareswil! hat zum Reinigen der Oele eine unvollständige Ver- 
seilung derselben vorgeschlagen, die ausserordentlich günstige Ikesultate 
liefern soll. Zu dem erwärmten Oele fügt man eine geringe Menge 
Kali- oder Natronlauge; die sich dabei abscheidende Seife umhüllt die 
fremden Stoffe und soll sich nach kurzer Zeit mit diesen am Boden 
ablagern. Das klare Oel wird abgeschöpft und der Bodensatz zur 


Saifenfabrikation verwendet. 


ie Butter. 

Die Butter unterliegt in Folge von geringen Mengen eingeschlossenen 
Caseins und Milchzucker, welch letztere zuerst durch organisirte Ker- 
mente zersetzt werden, dem Verderben. Beim Zergehenlassen ver 
dorbener Butter bemerkte Kützing,? dass ein schwammartig, aus dünnen, 
seilartio gedrehten Fäden bestehendes Gebilde von brauner Farbe 
übrig: blieb. Bei mikroskopischer Untersuchung zeigte es sich, dass 
die Fäden über und über mit kleinen Pilzsporen bedeckt waren und 
dass jenes Gebilde ein bisher unentdeckt gebliebener Pilz ist. Kützing 
hat ihm den Namen Butterpilz (Hygroerocis butyricula) gegeben. 

Die Fäden des Butterpilzes durchziehen «die ganze Buttermasse 
nach allen Seiten, machen dieselbe porös und erleichtern dadurch dem 
Sauerstoff und der Luft den Zutritt, wodurch später ein Sauer- und 
dann Ranzigwerden erfolgt. 

Vollständig durch sorgfältiges Kneten vom Uasein und dem Milch- 
zucker befreite Butter hält sich längere Zeit ohne ireend einen Zusatz, 
wenn sie vor Staub ete. oberflächlich geschützt ist. Meistens gelingt 
beim Waschen und Kneten die Entfernung der in der Butter enthal- 
tenen Beimischungen nicht vollständig. Man muss desshalb durch 
veejenete Behandlung diese Bestandtheile zu entfernen oder die Zer- 
setzung derselben in der Butter zu vermeiden suchen. 

Die Methoden, deren man sich zur Conservirung der Butter bedient, 
sind folgende: 

l. Das Salzen, 

>. Ein Zusatz von antiseptischen Stoffen. 
,, Futlernung der Eiweissstoffe und des Wassers durch Schmelzen. 
t, Der Luftabschluss. 


F 


I Dingl. pol, Journal 149. 5. 50. 
Pharinae. Centralh, 1851. p. 99. Warners Jahresbericht von 1881. 


Seite 859. 
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Das Salzen der Butter, 


Das Salzen ist die gewöhnlichste Methode der Buttereonservirung. 


Es ist dabei zu beachten, dass eine möglichst innige Durchknetung 


nit Salz stattfindet, damit das Salz gehörie vertheilt wird. — Um das 
Salzen zu bewerkstelligen, bringt man die Butter, welche vorher sorg- 
fältie durch Kneten in warmem Wasser gewaschen wurde, in ein 
Gefäss und streut feingepulvertes Salz darüber. Die Masse wird dann 
zusammengeerollt und so lange geknetet, bis das Salz möglichst gleich- 
mässie vertheilt ıst. Zweckmässiger Weise durchknetet man zuerst 
die eine Hälfte der Butter mit Salz, lässt sie dann 24 Stunden stehen 
und fügt die andere Hälfte zu. Die Quantität Salz, die verwendet 
werden muss, hängt von der Länge der Zeitdauer ab, für die die 
Butter conservirt werden soll. Für kurze Zeit genügt 1%/,; für längere 
20), Dalz. 

Das Verpacken der gesalzenen Butter geschieht, wenn sıe versandt 
werden soll, in vorher sorgfältie gereinisten Kübeln oder Fässern, die 
nach unserer Ansicht zweckmässig mit Paralfin getränkt sind, um die 
Schimmelbildun® auf dem Holz zu verhindern. Noch besser als Holz- 
kübel sind steinerne Gelässe, die sich aber nicht gut zum "Transport 
ejenen. 

Ehe die Butter in das Gefäss gebracht wird, streut man auf den 
Boden des letzteren eine Schichte Salz und staımpft dann die Butter 
so fest als möglich ein; je sorgfältiger dieses Einstampfen geschehen 


Ist, desto leichter eonservirt sich die Butter. ! 


Conserviren der Butter durch Antiseptica, 

Statt des Salzens der Butter hat man namentlich in der letzten 
Zeit einen Zusatz von gährungs- und fäulnisshemmenden Stoffen 
empfohlen. Beachtung verdienen hierbei Borsäure, Salieylsäure une 
Metaphosphorsäure. Als besonders geeienet zur Conservirung der Butter 
ist die Borsäure empfohlen worden. 

Die gewaschene Butter soll mit einer wässerigen Lösung von Bor- 
säure behandelt, dann mit 1—2P/, Borsäure überstreut und dann ver- 
packt werden. 

Um eine möglichst innige Vertheilung der Borsäure zu bewirken, 


presst man nach Manettı die mit Borsäiure überstreute Butteı durch 


I Für den Versandt von kleinen Quantitäten Butter verwendet man in 
Holstein und Dinemark Blechdosen. S verpackte Butter stellt die Fırma 
Zusckir u. Co. in Kopenhagen (Thiel, Ausstellungsbericht 165) jährlich 356.000 


Dosen im Werthe von 1 Mill, Reichsthaler (Dänisch) her. 
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ein feines Tuch, was nach unserer Ansicht, wenn nicht ein geeigneter 
Apparat zur Verfügung steht, sehr umständlich sein muss. 

Toninetti in Hamburg empfiehlt aut 1 ke. Butter 2 er. Borax und 
5 er. Natrium monoborat und 7 gr. Zucker zuzusetzen, Die mit 
Borax ete. econservirte Butter wird vor dem Gebrauch durch Waschen 
von dem Borax befreit. 

Die Salieylsäure ıst in letzterer Zeit ebenfalls mehrmals zur Ver- 
wendung empfohlen worden. 

Die Butter soll mit einer 1—2"/sigen Salieylsäurelösung gewaschen 
und dann in salieylsäurehaltigem Wasser aufbewahrt oder in Lein- 
wand, die mit salieylsäurehaltigem Wasser getränkt ist, eingewickeit 
werden. 

Ueber die Zweckmässigkeit der Verwendung von Salieylsäure für 
die Buttereonservirung sird die Meinungen noch getheilt. 

Nach Portele! gelingt es auf die vorher angegebene Weise nicht, die 
Butter zu eonserviren. Wurde reine Butter in salieylsäurehaltiges Wasser 
(2 er. pr. 1 Liter) gebracht, so konnte dieselbe erst nach 22 Tagen als ranzig 
bezeichnet werden, während nicht mit Salieylsäure behandelte Butter 
schon nach 5- 6 Taeen ranzig war. Aber schon nach 4 Tagen zeigte 
die mit Salieylsäure behandelte Butter einen süsslichen Beigeschmack, 
der immer stärker wurde und nach 16 Tagen auch kratzend hervortrat 
und die Butter dadurch unangenehm schmeckend machte. Wurde ] ke. 
Butter mit Salieylsäure geknetet, oder mit salieylsäurehaltigem Wasser 
aussewalkt, so trat der süssliche Beigeschmack naturgemäss leich 
anfangs bedeutend stärker hervor. Auch begann die Butter nach 
10 --12 Tagen kratzend zu schmecken. Portele hält desshalb die Ver- 
wendung der Salieylsäure zur Conservirung der Butter nicht geeignet. 

Die Verwendung der Metaphosphorsäure wurde von 'Uh. F'. 
Wilkins in London vorgeschlagen und liess sich derselbe folgendes Ver- 
fahren patentiren. * 

Ein T'heil der Metaphosphorsäure wird in Wasser gelöst und diese 
Lösung mit 240 Theilen Butter innig gemischt. 

Anstatt eine Lösung von Metaphosphorsäure zu verwenden, kann 
man auch die feste Säure in zerkleinertem Zustande anwenden. Die 
Stärke der Lösung variirt von Y,—1 Thl. Säure auf 1 Ihl. Wasser. 
Der Geschmack wird dureh Hinzufügen von etwas Salz hervorgehoben, 
Die Quantität von Säure, die zum Conserviren nothwendig ist, schwankt 
je nach der Reinheit und Zeitdauer, für welche die Butter conser- 
virt wird. 

I Landwirthschaftl. Versuchsstation 27. 

2D. R.-P. Nr. 10073. 01. 53. 28./11. 79. 
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ie, 


Die Wirkung der Metaphosphorsäure beruht theilweise, wie wir 
schon früher sahen, auf ihrer Eigenschaft, die Eiweisskörper zu fällen, 


Das Calciumbisulfit 
ist zur Butterconservirung ebenfalls in Vorschlag sebracht und von 
Aubere! als geeignet für diesen Zweck befunden worden. Die Butter 
wird zweckmässig mit einer concentrirten Lösung des Salzes tüchtig 
seknetet, oder fein pulverisirtes Calciumbisulfit wird über die Butter 
restreut und dieselbe tüchtig durchgeknetet. 

Um schon ranzige Butter wieder haltbar zu machen, empfiehlt 
Spormann, ® dieselbe mit Kalkwasser zu durchkneten. (Wir glauben, 
dass eine Behandlung mit verdünnter Aetznatronlauge vielleicht dem 
Kalkwasser vorzuziehen ist, weil die entstehenden Natriumverbindungen 
leichter als die Caleiumverbindungen zu entternen sind.) 


Conserviren der Butter durch Ausschmelzen. 

Diese Methode der Butterconservirung wird in den Haushaltungen 
wie auch für den Versandt im Grossen häufig angewendet. 

Soll dabei die Butter nicht den ihr eisenthümlichen Wohlzeschmack, 
das „Aroma,“ einbüssen, so muss das Schmelzen mit der grössten Vor- 
sicht und bei niederer Temperatur ausgeführt werden. 

Nach Smetana3 verfährt man dabei ın folgender Weise: „Die Butter 
wird in ein irdenes Gefäss gegeben, das in ein grösseres Gefüss gestellt 
wird, welches theilweise mit Wasser gefüllt ist. Man erhitzt das äussere 
als Wasserbad dienende Gefäss auf der Herdplatte. Zweckmässig hält 
man den Wasserstand stets höher als das Niveau der Butter im Inneren. 
Nach einer Stunde senken sich die in der Butter enthaltenen Kiweiss- 
körper zu Boden; oben bildet sich eine klare ölige Schicht, die, nach- 
dem der Schaum entfernt ist, abgeschöpft und in Einmachegläser gefüllt 
wird, welche letztere gut verschlossen werden müssen. 

Die auf diese Weise eonseryirte Butter soll sich monatelang, ohne 
das Aroma zu verlieren, halten. 

Die sewöhnliche Schmelzbutter hat dadurch häufig einen von 
{frischer Butter verschiedenen Geschmack, weil das Schmelzen fast immer 
über freiem Feuer geschieht und dann einzelne Theile zu stark erhitzt 
werden. 

Nicht nur das eigentliche Aroma der Butter verflüchtigt sich, 


sondern es treten auch Zersetzungen eın. 


1 D. R.-P. 9483. 


Biedermanns Centralblatt für Agrieulturchemie. B. 9. 1876. 3. 72. 


be 


ü a IA ne 
3 Industriebl. v. Hager u. Jacobsen 18149. p. #9#. 


Heinzerling, Coma, Li 
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Man hat empfohlen, die in Töpfe eingeschmolzene Butter mit einei 
> em. dieken Schichte Paratfin zu überziehen, wodurch ein Luitab- 
schluss erfolgt. Statt des Ueberziehens mit einer Paraftinschicht genüg! 


auch sorgfültiges Ueberbinden der Töpfe mit Pergamentpapier. 


Luftabschluss. 

Frische Butter soll erut ausgewaschen, in ein gut elasirtes irdenes 
Gefäss eingestampft und darüber eine Schichte feines ceruchloses Oel 
gegossen werden. Zum Schutz geren Staub ete. wird ein Deckel 
darüber gedeckt. 

Nach unserer Ansicht wird die Conservirung so lange möglich sein, 
als das Oel nieht ranzig wird, ist letzteres der Fall, so dürfte sich auch 
die Butter nieht mehr halten. 

R. Amsinck ? empfiehlt, die in Formen gepresste Butter in Perga- 
mentpapier einzuschlagen und dieses dann luitdicht zu verkleben. 

J. W. Seibel3 hebt als Uebelstand der Verpackung der Butter in 
Pergament hervor, dass an der oberen Fläche der Butter, die in Tonnen, 
welehe mit Pergamentpapier ausgelegt sind, verpackt ist, sich kleine 
weisse Punkte entwiekeln und daher diese Verpackung von den Uon- 


sumenten nicht gewiinscht wurde. Was die Ursache dieser Veränderung 


ist, müsste noch näher festgestellt werden. 

Er fand ferner dureh Versuche, dass die mit Papier in Berührung 
eewesene Butter abschmeckend wurde und dass das Ausleren der Fässer 
mit Pergamentpapier das Staffigwerden befördere. 

Staff setzt sich namentlich an solehen Stellen an, wo das Papier 
vom Fasse lossteht und sich eine Falte gebildet hat, 

Nach einem Verfahren zur Conservirung der Butter ete. von Prol. 
Bishof in London* wird die Butter in Steinguttöpfe oder dergl. einge- 
stampft. Die Töpte werden alsdann oben mit Baumwolle oder anderem 
porösen Material bedeckt und in Fässer abwechselnd mit Lagen von 


in =  ı = 
nassem, schwammtörmigem lisen emgesetzt, 


l Industriebl. von Hager u. Jacobsen. 1879. p. 165. DB 
2 7). R,-P. 159921. 
3 Milchzeitune 1881 p. 465 


4 7), R.-P. 8516. 4. /7. 4. 
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Die Gonservirung der Eier. 


Die Uonservirung der Kier ist, da dieselben ein sehr geschätztes 
Nahrungsmittel bilden, eine Sache von grosser Wichtigkeit. 

Die Ursache des Verderbens der Eier bilden organisirte Fermente. 
Wie die Sporen in das Ei gelangen, ob dieselben durch die unzersetzte 
Membran eindringen, oder ob erst ein Schadhaftwerden der Schale 
stattfinden muss, ist noch nicht vollständig aufgeklärt. 

Das Kı der Vögel, wie es gelegt ist, besteht aus: 


l. dem Dotter, Eigelb (Vitellum), 
2, dem Eiweiss (Albumen), 
3. der Eischale. 


Die letztere ist auf dem grössten Theil ihrer inneren Fläche mit 
einem zarten Häutchen überzoren, welches aut der Seite des diekeren 
stumpfen Endes des Eies nicht an der Schale anliegt, sondern hier 
einen mit Luft gefüllten Zwischenraum bildet. Dieser Kaum vermittelt 
den Gasaustausch zwischen der Atmosphäre und dem Inneren des 
Eies und ist desshalb auch die getährlichste Stelle, von welcher aus 
die Zersetzung ihren Anfang nimmt. 

Wie durch Versuche von Gagjon! festgestellt ist, ist die Endosmose 
von der äusseren Fläche der Eischale nach der inneren sehr energisch, 
während sie in umgekehrter Richtung nicht stattfindet, * 

Bei dem noch nicht bebrüteten Ei findet besonders in der ersten 
Zeit ein Stoffwechsel statt. Die Eier vermindern daher im Laufe der 
Zeit ihr spec. Gewicht. 

Frische Hühnereier haben nach ©. Leppig? ein spec. Gewicht von 
1,0784 bis 1,0942. Beim Liegen an der Lutt verlieren sie Wasser und 


l Comptes rendus B.. 77. p. 349. 

- Ausserdem zeigt das Häutehen die weitere Eirenthümlichkeit, dass frisel 
oder gekocht, oder mit Alkohol oler Säure behandelt und als Scheidewand 
benutzt, dass der Zucker durch das Häutchen durch eine gührende Flüssigkeit 
invertirt werden kann, während durch eine Collodiumhaut eine Invertirung des 
Zuckers nicht stattfindet. 

3 Pharm. Zeitschr. für Russland 1881. 171. 


— au 
j da 








260 Die Conservirung der Eier. 


nehmen dafür Luft auf, so dass ihr spec. Gewicht um 0,0011 bis 0,0015 
täclich abnimmt. Eier von 1,06 spee. Gewicht sind demnach mindestens 
Arei Wochen alt und sollten, da sie bald verderben, nicht mehr gekauft 
werden. Wenn das Volumgewicht auf 1,015 gesunken ıst, so zeiren 
die Eier schon Fäulniss- Erscheinungen. 

Alte Eier haben desshalb auch, ohne dass sie wirklich in Zersetzung 
übergegangen sind, einen eirenthümlichen Geschmack, indem durch 
den Stoffwechsel einzelne Stoffe aufgebraucht sind und eleichzeitig 
höhere Eiweissverbindungen regressive Veränderungen erfahren haben. 

Die verschiedenen, zum Conserviren der Eier vorgeschlagenen 
Methoden lassen sich auf zwei Prinzipien zurückführen: 

|. Abhaltung der Luft und der Zersetzungserreger: 
a) durch Ueberziehen der Schale, so dass dieselbe entweder für 
Luft und Zersetzungserreger, oder für Zuersetzungserreger 
allein undurehdringlich wird; 


b) dureh Einlegen in antiseptische Flüssigkeiten. 


# 


9 Eintroeknen des Inhalts der Bier zu einem Pulver (Kierconserven). 


Man hat eine zrosse Anzahl von Substanzen zum Ueberziehen der 
Eier vorgeschlagen, von denen wir folgende erwähnen : 

Ueberziehen mit arabischem Gummi, Collodium, Firniss, Paralfin, 
Kautschuk - und Guttaperchalösung, Wasserglas, Terpentinöl, Harz 
lösung, Wachs, Gelatine etc. 

Alle diese Substanzen werden in einem geeigneten Lösungsmittel 
selöst und die Eier kurze Zeit eineetaucht. Nach dem Verdunsten des 
Lösungsmittels bilden die eenannten Stotte eine mehr oder weniger 
impermeable Hille gegen Lutt ete. 

Um die an den Eiern bereits anhaftenden Pilze und Sporen zu 
zerstören, hat man vorgeschlagen, dıe Kier, ehe sie mit der luftdichten 
Schichte überzogen werden, in antiseptische Stoffe zu bringen (Borsäure, 
Garbolsäure, Salicylsäure). J 

Antoine Cruveiller! in Rauffignac (Frankreich) bringt die Kier 
zunächst in eine Lösung von 3 Theilen Borsäure und 100 T'heilen 
destillirtes Wasser, Um ferneres Eindringen von Sporen zu verhüten, 
überzieht Cruveiller alsdann das Ei mit einer Lösung von 100 Theilen 
kieseleaurem Natron in 100 'Theilen destillirtem Wasser, dem 10 Theile 
fein geschlämmte Kreide zugesetzt werden. 

Das Wasserelas, entweder für sich allein oder gemischt mit Kalk, 
eienet sich sehr ut zum Ueberziehen, da es durch Bildung eines un- 
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löslichen Kalksılıkats mit dem Kalk der Fierschale die Poren voll- 


kommen verstopft. 

B m las Imprägniren und Ueberziehen auszuführen und alsıdann 
die präparirten Eier aufzustapeln, bedient sich Cruveiller des in fol- 
render Zeichnung ( Kir. 59 — 1 
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abgebildeten Apparates. 
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Auf den Stützen dıe e ruhen die Bretter a b, auf denen die in 
Fir, 59 u. 60 dargestellten Holzröhrchen zum Einstellen des Eaes 
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anreordnet sind. Für jedes Ei sind drei Röhrchen erforderlich, die mit 
x „eu ! 1 i N 2 a 
starken Näreln auf’ den Brettern a b (Fig. 61) befestigt sind. lg. 62 
zeigt die Oberansicht eines der Bretter a b und "ie. 65 einen Vertical- 
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schnitt durch das Eiergestell. Die Lösung zum Imprägniren der Eier 
wird in der in den Figuren 64 u. 65 dargestellten Schale aus emaillirtem 


Blech bereitet und angewendet. 


Fir. 68. Fig. 64, 
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Um die zweite Lösung zum Ueberziehen der Eier anzuwenden, 
wird auf die Blechschale ein einfaches Rührwerk eingesetzt, welches 
in Fir. 66 u. 67 dargestellt ist. Es besteht aus der Kurbel ce, der Welle b, 
den Ständern a a, den konischen Rädern j und k, den Flügeln f und g 
mit Achse h. 

Die in der Lösung vorhandene Kreide hat nämlich das Bestreben 
sich abzusetzen und muss daher von Zeit zu Zeit für ein Aufrühren 
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gesorgt werden. Sind die Bier imprägnirt, so werden sie auf den Ei- 
ständer gelegt, bis sie in zweiter Lösung mit einem schützenden Ueber- 
zuge versehen worden sind. 


Fir, 66. Fir, 67, 
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Die Verpackung der Eier geschieht zunächst in kleinen viereckigen 
Kistehen aus starkem Papier, in denen je ein Ei Platz hat. 








Fir. 68, Fig. 69. 
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Die Kistehen mit den Eiern werden in viereckige Holzrahmen ın 
orosser Anzahl" zusammen geschiehtet und durch kreuzweise gezogene 


Schnüre a a und e e an jedem seitlichen Verschieben gehindert. 


kig. 71. 
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Dadurch. dass die so angefüllten Rahmen (Fig. 71) in Kisten a b 


- h (Fie. 70) dicht aufeinander gelegt werden, wird auf jede Ver- 
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schiebung der Bier in der Richtung ihrer Längsachse, welche en Jıer- 
breehen hervorbringen könnte, verhindert. Der oberste der eingelegten 
Rahmen wird durch den Deckel a b (Fig. 70 u. 72) der Kiste bedeckt. 


Fig. 73 stellt den Boden der Kiste dar. 


Um eine möglichst vollständige und leichte Imprägnirung der Kier 
zu erreichen, benutzt Th. Stead! in London den in Fig. 74 veranschau- 
lichten Apparat. 

Die Flüssirkeiten, deren er sich zum Ueberziehen bedient, werden 
in der Patentbeschreibung nieht näher angegeben. 

Die Eier werden von einem aus zwei schalenförmig gestalteten 
T'heilen bestehenden Gefässe aufgenommen. Um das Gefäss am Rande 
vor Bruch zu bewahren, sind die Verstärkungen B' und C' und ec 
angebracht; D ist das Packungsmaterial. An der unteren Hälfte des 
Apparates ist ein Absperrrohr mit Hahn F angebracht, welcher es 
restattet, den Apparat mit dem Reservoir, das die Üonservirungs- 
Hüssiekeit enthält, in Verbindung zu setzen. Das Rohr # ıst innerhalb 
des Gefässes durchlöchert und trägt oben auf zwei Muttern, von denen 
die eine G' kappenartig aufgesetzt ist. Diese Muttern packen eine 
Platte H, welche sich mit ihrem Umfange bis dicht an die Schale B 
erstreckt und verhindern soll, dass die Conservirungsflüssigkeit direkt 
die Bier trifft und sie beschädigt. 

Ueber der Scheibe H befindet sich das Gestell 1, dasselbe ist aus 
einer Anzahl eoneentrischer Ringe hergestellt und trägt die Eier. Durch 
passend angebrachte Stifte wird eine Unterstützung der Eier bewirkt, 
welche den Zweck hat, die Eier beim Ueberziehen mit der Üonser- 
virungssubstanz einander ausser Berührung zu halten. 

An dem oberen Theile des Apparates ist ein Zweiweghahn J an- 


sebracht, der mittelst des Rohres J‘ das Innere des Kaumes mit dem 


Sauerohr L verbindet, oder eine Verbindung mit der äusseren Luit 


durch K herstellt. 


| D..R.-P, Nr. 18776. Cl. 53, 
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An dem äusseren Zapfen des Halınes ist die Scheibe M befestigt, 
um welche sich die Spiralieder N windet, deren anderes Ende mittelst 
einer Stange U mit Öese an dem am Deckel Ü angebrachten Haken 


P. befestigt ist. An der Scheibe M sitzt ferner ein Arm Q, mittelst 
dessen der Hahn so gedreht werden kann, dass er das Innere des 
(zefässes mit der Luftpumpe durch Rohr L verbindet und in dem Ge- 


fässe ein Vacuum erzeugt werden kann. 








u Tr er Be er er ee er BEBPESEBggeOr 


Fi 
5 3 


1 
\ 5 u 
- PR AL - j in. Fi I h E u er = E t zi 
aM Fre Fe 


Fre 





a FF CH 
5 Pe 
Bi" 
| 
I 
Bu niet m En 





Hat man auf diese Weise ein Vacuum hergestellt, so schliesst man 
den Hahn J und öffnet den Hahn F, wodurch die Conservirungsflüssig- 
keit in das Innere des Raumes B C an den Rändern der Scheibe H 
le nl Rerh ana denen babe ne der sich an der Decke 
bricht, über die Eier ergiesst und letztere vollständig überzieht. Dies 
De jedoch nur einen Moment, worauf der Hahn R geöffnet und das 
Vacuum aufgehoben wird. Die nicht gebrauchte Flüssigkeit läuft dabeı 
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in das Reservoir zurück. Hierauf hebt man das Obertheil des Apparates 
ab und nimmt die Kier heraus. 

Die Spiralfeder N dient dazu, den Hahn J zu schliessen, sobald 
man im Innenraume das Vacuum erzeugt hat. Man lässt den vorher 
angezorenen Hebel Q, los und die Feder reisst den Hahn nach der 
erforderlichen Stellung herum. 

Statt des Ueberziehens mit einer impermeablen Hülle legt man 
auch häufig die Eier ın Kalkwasser. Auf den boden der Gefässe 
brinet man noch Kalk, damit die Lösung immer gesättigt bleibe. Beim 
Herausnehmen bildet sich mit der Kohlensäure der Luit kohlensaurer 
Kalk auf‘ der Eischale, welcher die Poren verstopft. 

R. Gerstel! schlägt vor, die Eier nach dem Einlegen in Kalkwasser 
einem Strome von Kohlensäure auszusetzen und an troekner Luit auf- 
zubewahren. Die Umwandlung des KRalkes in kohlensauren Kalk soll 
dureh den Kohlensäurestrom befördert werden. 

Die auf diese Weise eonservirten Eier haben die Unannehmlichkeit, 
dass sie oft beim Kochen springen. Um letzteres zu verhüten, bringt 
Plissart? in Hamburg die Eier vor dem Kochen einige Zeit in ver- 
dünnte Säure. 

Er verwendet Essigsäure oder Schwefelsäure; soll die Säure nur 
kurze Zeit einwirken, so werden sie eonceentrirter FCNOMMEN, 

Werden die Eier in gewöhnlichen Essig zelert, so genügen 40 — 45 
Minuten, dagegen ist eine zweistündige Behandlung erforderlich, wenn 
man verdünnte Schwefelsäure (1: 100 Wasser) nimmt. Die Emwirkung 
der Säure darf nicht zu lange dauern, weil sonst die Schale angegriffen 
wird und zerbricht die Eischale. Nach der Behandlung mit Säure 
werden die Eier gewaschen und können dann benutzt werden. 

Das Einlegen der Eier in eine wässerige? Salieylsäurelösung 
ist ebenfalls zum Conserviren der Eier empfohlen worden. 

Die Eier werden in eine Lösung von ler. Salieylsäure in 1OOON ‚ub.G. 


Wasser und Weingeist einretaucht und einige Zeit darin liegen gelassen, 


heraussenommen, in Kleie gehüllt und im Keller aufbewahrt. Auf 


diese Weise soll es gelungen sein, Eier !/, Jahr wohlschmeckend zu 
erhalten. 
Die Verwendung von Alaun empfiehlt A. Gaffard.2 Er bringt die 


Eier 30 — 40 Minuten in eine Lösung von ke. Alaun in 5. Lit. Wasser 


: D. R.-P. Nr. 5861. 

“- D. R.-P. 1411. 

3 Biicker- und Conditor-Zeite, 1879. Jacobsen, chem. techn. Kepert. 
1579. 1. 5. 206. 


: Deutsche Industrieztg. 1573. 5. 485. Wagn, Jahresb. 1973. 5. 659. 
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(bei 4—50V% C. elöst), isst sic dann abtropfen, erhitzt die Lösuns 
zum Sieden und brinst die Eier noch 10—15 Sekunden hinein. Die 
so behandelten Eier sollen in Asche, Baumwolle, Sägespäne verpackt, 
sich jahrelang eonserviren. 

Dutlus schlägt vor, dıe Eier durch Einlegen in ausgeglühte Holz- 

kohle zu eonserviren. In einem dichten Holzkasten, dessen Boden etwa 
6—7 em. hoch mit grob gestossenen Holzkohlen bedeckt ist, wird em 
zweiter aus Drahtseflecht getertirter Kasten, dessen Wandungen von 
denen des Holzkastens 6 — Wem abstehen, eingestellt und der Zwischen- 
raum zwischen den Wandungen mit Kohlenklein ausgefüllt. In den 
inneren Kasten werden Eier entweder auf irdene Schüsseln oder un- 
mittelbar auf das Drahtrellecht gebracht. Das Ganze wird mit einem 
Holzdeckel bedeckt. Nach einiger Zeit sollen die Kohlen unbrauchbar 
werden. Uns scheint diese Methode sehr umständlich und zweifeln wir 
daran, dass es gelingt die Eier längere Zeit zu conserviren, besonders 
wenn in der die Eier umgebenden Kohlenschichte Zwischenräume vor- 
handen sind, durch welche die Luft, ohne von den Pilzsporen befreit 
zu sein, zu den Eiern zutritt, oder wenn auf den Eiern bereits Pilz- 
sporen vorhanden waren. 
Prof. Bishof verpackt die Eier in einem Behälter, in welchem 
sich seeienete Einsätze für die Eier befinden; die Zwischenräume 
zwischen den Eiern sollen mit schwammförmigem Eisen und \Wasser 
ausgefüllt werden. 

Durch die Umhüllune mit Eisenschwamm soll der Zutritt der 
Keimsporen mit der Luft verhindert und dadurch die Conservirung der 
Kier ermöglicht werden. 

| Eier- Conserven. 

Unter Eier -Conserven versteht man ein bei troeckner Autbewahrung 
nicht zersetzliches aus Eiern durch Eintroeknen bei niederer "l’em- 
PErsAtlit hergestelltes Präparat. 

Früher kamen Eiereonserven in den Handel, welche durch Eıin- 
trocknen von Eiern unter Zusatz von Kochsalz oder Rohrzucker her- 
eestellt wurden und sowohl zu Nähr- als auch technischen Zwecken 
Verwendune fanden. Diese Biereonserven fanden aber bei dem 
Publikum keine besonders günstige Aufnahme, weil man nicht leicht 
unterscheiden konnte, wie viel Beimischungen in dem Präparat ent- 
halten waren. Erst in neuerer Zeit, nachdem man Eierconserven ohne 
Beimischung in den Handel bringt, haben dieselben wieder Eingang 
eefunden. 

Man stellt die Eiereonserven in drei verschiedenen Arten dar: 
1. als Ganz-Ei: 2. als Dotter; 3. als Eiweiss. 


Diese Präparate werden schon scit einer Reihe von Jahren von 
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einer Fabrik S. Berg in Krakau und B. v. Effner in Passau fabrieirt 
und in den Handel gebracht. 

Die Herstellung der Eiereonserven geschieht durch Eintrocknen 
der Eiersubstanzen bei ungefähr 6000. Je nachdem man Ganzei - oder 
Dotter- oder Eiweiss-Conserven darstellen will, werden Dotter und 
Fiweiss gemischt oder getrennt. Die flüssige Masse wird in ebener 
Schichte, meistens auf polirten Stahlplatten oder Glasplatten ausge- 
hreitet. diese in einen Trockenraum gesetzt und in einem Luftstrome 
bei 600 getrocknet. Die Temperatur darf nicht über 60° steigen, 
weil sonst das Eiweiss gerinnt und dann in Wasser nicht mehr löslich 
ist. Das von den Platten abzelöste getrocknete Produkt wird in Blech- 
büchsen verpackt, deren Deckel man mit Papier verklebt. 

Einen Apparat zum Eintrocknen von Ei und anderen Substanzen 
liess sich Cadwell! in Chicago patentiren, den wir hier näher be- 
schreiben wollen. 

Der Apparat besteht aus folgenden 'T'heilen: A ist ein Schacht oder 
Thurm aus Holz oder einem anderen, die Wärme schlecht leitenden 
Material. B ist ein endloses Tuch, das von zwei drehbaren Trommeln 
D und D‘' getragen und bewegt wird. L und L' sind Führungsstücke 
für die Welle b, womit das Tuch gespannt wird und zwar mit Hilfe 
der Mutterräder L? und L#. Fist eine Schale, die am besten die 
Form eines halben Hohleylinders besitzt und der Trommeloberfläche 
angepasst ist. In diese Schale wird die einzutrocknende Substanz gebracht, 
durch die Ketten F? und das Windewerk F! kann die Schale höher 
oder tieter Be werden. T ist ein eylindrischer Behälter, der die 
einzutroeknende Masse enthält und am besten oberhalb der Schale F" 
plaeirt ist; von diesem Behälter aus führt eine Röhre mit dem Hahne t 
in die untere Schale. .J ist ein Oten für Luftheizung, aus welchem die 
heisse Luft durch J’ nach A zeleitet wird. Man führt die heisse Luft 
an derjenigen Stelle des Trockenschachtes ein, an welcher das endlose 
Tuch eine abwärts gehende Bewegung hat, so dass die feuchte Luft 
auf der anderen Seite, dieht unten iiber dem Boden bei J# austritt. 
Hierdurch wird die trockene heisse Luft vollständig ausgenutzt. E ıst 
eine an den Armen e e und der Welle e’ aufgehängte Vertheilungs- 
bezw. Zerkleinerungswalze, die gegen den abwärts gehenden Theil des 
Tuches gedrückt werden kann und so lang ist, als dessen Breite. Sie 
dient zum Auseinanderstreichen der an dem Twuche haftenbleibenden 
Substanz zum besseren Ermöglichen des Zugangs der Trockenluft und 
um das Körnen der Substanz zu befördern Man kann solcher Streich- 
walzen mehrere anbringen. 


.-P: 157232, 
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S ist ein Streichbreit von gleicher Breite wie das T'uch: es arbeitet 


dem "luch entreren und streicht die theilweise oder vanz trockenen 
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Substanzen vom letzteren ab. Die abgestrichene Substanz fällt über 


die Abstreicher fort auf eine sich daran anschliessende Platte 5°, die 
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das Material durch den Filtertrichter aus dem Trockenschachte ent- 
fernt. Falls der Abstreicher nicht benutzt werden soll, wird er aus- 
rerückt, was von Aussen leicht geschehen kann, Durch eine Walze D: 
wird das Tuch gegen den Abstreicher gedrückt. 

Um ein Präparat von stark getrockneter Eiersubstanz, das ent- 
weder mit oder ohne Zucker gemischt ist, herzustellen, bringt man 
die Substanz in den Behälter T und lässt dieselbe nach Oefinung 
des Hahnes t in die Schale T laufen, bis sie mit der Ober- 
fläche des beweglichen Tuches in Berührung kommt; nachdem das 
Tuch eine genügende Menge der zu trocknenden Substanz aufge- 
nommen hat, senkt man die Schale. Ist nach einiger Zeit der aufge- 
nommene Teig eonsistent genug, um mehr flüssige Masse aufnehmen 
zu können, so hebt man die Schale wieder gegen das Tuch, damit 
sich wieder eine Schichte anhängt, die ebenfalls durch Trocknen ein- 
eediekt wird. Bei senügender Länge des Tuches und eenürender 
Erwärmung kann das Trocknen beı einer Umdrehung beendigt sein. 
Es kann also je nach der Einrichtung das Trocknen bei einer Um- 
drehung des Tuches beendigt sein und em continwrlicher oder be- 
schränkter intermittirender Betrieb stattfinden und ist selbstredend 
hiernach die Zufuhr zu reguliren. Um das Abfliessen der bei berinn 
der Operation aufgenommenen dünnen Substanz von dem 'Tuche zu 
vermeiden, wird der Durchmesser der unteren Trommel grösser ge- 
wählt als der der oberen. Erst wenn die Substanz soweit getrocknet 
ist, dass sie in grössere Stücke zerbricht, wird der Abstreicher in 
Vhätigkeit gesetzt. Die einzelnen Stiicke werden vor dem Mahlen 
nochmals in den Kammern I und H getrocknet. In der geschlossenen 
Tyoekenkammer I sind eine oder mehrere Trockenpfannen G und 
4’ aufgestellt. Die obere kann einen durchlochten Boden & haben, 
In der Mitte dieses Bodens befindet sich eine grössere Oeflnung, 
Aurch welehe die Masse aus der oberen in die untere Pfanne fällt. 
Von da gelangt das nun gründlich getrocknete Material dureh den 
yichter G2 in die Mühle. Ueber den beiden Pfannen, welche 
drehbar sind, befinden sich an eimer Welle H? drehbare Arme 
mit Schaufeln, die in der Richtung des Pfeiles d‘ über das zu trock- 
nende Material streichen, dasselbe umrühren und nach und nach 
an die betreffende Austrittsöffnung fördern. Durch ]° gelangt heisse 
Lult in die Trockenkammer, die nach ihrer Benutzung bei 1? ins 
Freie geführt wird. 

Stoddardi in New-York hat drei Patente auf Apparate zum 


renommmen. Die Apparate bestehen im wesent- 


[2 


Tyroeknen von Kiern 


1 Jacobsen, Industriebl, 1877. >. 240. 
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lichen aus rotirenden Walzen, über welehe der Inhalt der Eier Hiesst 
und dort einem mehr oder weniger starken eontinuirlichen Luftstrome 
ausgesetzt wird. 

Kin anderes Verfahren von Stoddard bezieht sich auf das Anus- 
trocknen der Eisubstanzen ım Vacuum, wobei man die Substanz in 
Pulvertorm erhält, Die im Handel vorkommenden Präparate von Kfifner 
in Passau lassen sıch zu allen Zwecken zur Bereitung von Bierspeisen 
und (Gebäck, sowie auch zu technischen Zweeken verwenden. Die 
arbe des mit KEiconserve hergestellten Gebäcks ist weiss; da wo 
Schaumbildunge zur Herstellung des Gebäcks notlıwendie ist, muss man 
etwas frisches Eiweiss zusetzen. Der blosse Dotter braucht nur einen 
T'heelöffel voll Wasser zur Bereitung einer Emulsion, während auf 1 
T'heelöttel voll Eiweiss drei T’heelöffel voll Wasser nöthie sind. Das 
Kiweiss kann zu zewerblichen Zwecken, bei welehen Albumin ver- 
wendet wird, z. B. bei der Herstellung von Albuminverbindungen, 
beim Vergolden, in Kattunfabriken etc. dienen. 

Der Inhalt einer Büchse: 


l. Gauz-Ei wieet = 300 er. und kostet 1 Mk. 69 Pf. 


u Iotter Eu _ IE Ei um nu 1 u hl 
. Albumin „, S=ZUlU RE: „ 0 u AU. gepnulvert, 
5 TR . 9. — „ In Stücken. 


Nach Gobley und Prout! wiegt ler Dotter von einem Hühnereı 
15 er., enthält 52,6%, Wasser, mithin 7,11 Trockensubstanz, Nimmt 
man mit Poleck? an, dass das Verhältniss zwischen Eidotter und 
Kiweisssubstanz ist wie 37,03 zu 62,07, so wiegt das Eiweiss im 
einem Ei 25 er,, der Wassergehalt des Eiweisses beträgt nach Lehmann 
86,06%. Das trockne Eiweiss in einem Ei beträgt also 3,55 gr. Die 
Cesammttrockensubstanz in einem Ei demnach 10,46. Dividirt man 
10,46 (Trockensubstanz) in 300, so ergiebt sich die Anzahl Eier, welche 
zur Herstellung von 300 gr. Eieonserve erforderlich waren und ın 
diesem Falle 28,7 betragen, so dass also ein Ei in der Gonserve un 
eelähr 54, Pf. kostet. 

I. Vohl.3 der die Effner’'schen Eiereonserven analysirte, erhielt 


toleende Resultate: 


IO0 Gewichtstheile enthielten: Conserve ds 
anzen Hies, Kitllotters. Biweisses, 
s a E nF 1.00 
Wasser bei 100% Hüchtig 1,20 4.75 7,00 
Asche (Salze 3,64 2,61 10 
Organische verbrennliche Substanzen u. Verlust JU,05 2 37,5: 


1 Deutsche Industrie -Zeitung. Chemn, 1575. p. 47, 
2 Handwörterbuch der Chemie. B. 1. 
3 Ber. d. D. Chem. Ges. Bd. 4. ». nn. 
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Ferner enthielten 1X) Gewichtstheile bei 100 retrocknet: 


(onserve des | 


ranzen Eies. Kidotters. 
In Alkohol lösliche Bestandtheile 4.07 50,04 | 
In Canadol (Petroleumäther) löslich 5,74 1,12 | 
Albumin und Vitellin 45.32 40, — | 
| Asche und Verlust 3.87 2,84 


Für die Beurtheilunz der Reinheit und Güte der ÜUonserve des 
Ganz-Eies, wie auch des Eidotters, ist die Bestimmung der in Alkohol 
und Petroleumäther löslichen Bestandtheile masszebend, wenn Wasser 
und Aschenbestimmung normale Zahlen geben. 
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Di noch unverletzten Pflanzenzellen, aus denen die Frucht der 
Samen oder die Pflanze besteht, absorbiren Sunerstoff rich entwickeln 
kohlensäure. 

dieser Verbrennungsprozess eelht bei den verschiedenen Vegetabilien, 
je nach der Höhe der Temperatur, schneller oder langsamer von statten. 
Oeftere Luitwechslung vermehrt die Ausscheidung von Kohlensäure: 
vollständiger Abschluss der Luft beschränkt zwar die Quantität der 
Nohlensäureausscheidung, hebt letztere aber nicht auf. 

Wird durch Eintrocknen oder Pulverisiren die Zelle verändert, so 
wird dadurch mit der Lebensthätigkeit und Keimfähizkeit auch gleich 
zeitir dieser Stoffwecelisel aufrehoben. 

Die Methoden, deren man sich zur Conservirung der vegetabilischen 
Substanzen bedient, sind ım allgemeinen dieselben, wie man sie zur 
(onservirung der animalischen Substanzen anwendet. 

Die Uonservirung der vegetabilischen Substanzen in ihrem natür- 
lichen, nicht ausgetrockneten Zustande, ist im Gegensatz zu den ani- 
malischen Substanzen in den Fällen olne Substanzverlust kaum möglich, 
wo die zu eonservirende Substanz entweder aus Frucht, Wurzel oder 
aus der ganzen PHanze besteht, 

Bei Aufbewahrung in kalten Räumen gelingt zwar eine Conservirung 
der meisten vegetabilischen Substanzen für mehrere Monate, aber 
(dabei findet ein Substanzverlust durch Verbrennung eines Theiles der 
Stärke zu Kohlensänre und Wasser statt. 

Will man nach dem Appert'schen Verfahren dieselben dureh Ab- 
schluss von Luft eonserviren, so muss zur Zerstörung der darin bereits 
vorhandenen Fäulniss- und Zersetzungserreger ein Erhitzen auf eine 
Temperatur vorausgehen, bei welcher in den meisten Fällen die Steuetur 


dureh Platzen und Zerreissen verändert wird. 


1 ü Zi ä | # fi ' 

(\onservirung des Obstes. 
Bei ler Aufbewahrun® unterliegen fast ılle Früchte einem sehon 
im Eingang dieses Kapitels erwähnten interzellularen Stoffwechsel und 
zwar wird dabei! Zueker in Kohlensäure und Alkohol gespalten. Nach 


I! Wie F. Bellamy und Lechartier nachgewiesen haben 


Heinzerling: Con». . 
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einer gewissen Zeitdauer hört die Kohlensäureentwicklung auf und tritt 
dann in den Früchten eine Reihe tief gehender Veränderungen ein. 

Bellamy und Lechartier! bewahrten Früchte (Aepfel und Birnen) 
in hermetisch geschlossenen Gefüssen auf, bis die Kohlensäureentwick- 
lung beendigt war. Das Zellgewebe war zum Theil vollständig zer- 
füllen. Der Luft ausgesetzt, werden derartige Früchte in ihrer ganzen 
Masse braun wie teigige und faule Früchte. Der in der Frucht ent- 
haltene Keim nimmt Theil an der Veränderung und der Samen ver- 
liert die Fähiskeit zu keimen. Man kann sagen: „In dem Moment, 
wo die Frucht und der Samen von der sie tragenden Pflanze losgelöst 
wird, ist das Leben in den sie zusammensetzenden Zellen noch nicht 
erloschen. sondern selbst auch bei Abschluss der Luft dauert dieses 
Leben, indem es Zucker zu Alkohol und Kohlensäure vergährt, weiter. 
Mit dem Moment, wo die Kohlensäureentwicklung aufhört, erlischt auch 
das Leben in der Zelle. 

Die verschiedenen Pilzarten, die ein Verderben und eine Ver- 
änderung der Früchte hervorrufen, sind: 

I. Einige Arten der gemeinen Schimmelpilze, besonders Mucor 
stolonifer, Botrytis einerea, Penieillium elaueum, Mucor racemosus. 
Am raschesten bewirkt Mucor stolonifer die Fäulniss der Birnen. 
Dieser, wie auch Botryt. ein., sind am häufigsten die Ursache der 
Fiulniss. Penieillium gl. und Mue. racem. bewirken meistens das Ver- 
derben von weichen Früchten: zuweilen treten sie aber auch als secun- 
däre Erschemung in harten angefaulten Früchten auf. Die durch 
Penicillium angefaulten Früchte nehmen einen höchst widerwärtieen 
bitteren Geschmack an und riechen schimmlich. 

Die anderen Pilze beeinflussen den Geschmack und Geruch der 
Krichte nicht direct. 

9. Kernpilze: Einige Arten von Kernpilzen, namentlich Fusieladium 
dendritieun Wallr. erzeugen auf den reifen rüchten, Aepfeln oder 
Birnen, die Schorf-, Rost- oder Regenflecke, welche schwarze, meist 
sternförmig eingerissene Flecken bilden. Auf den Aepfeln erzeugt am 
häufigsten Fusieladium dendritieum den Sehorf, während auf den Birnen 
Fusieladium pyrinium Lib. denselben bildet. Wir veranschaulichen 
dureh Zeichnung (Fig. 76) den Schorfpilz der Aeptel. 

A Durchschnitt durch einen Schorf- oder Rostfleck, e Yipidermis 
mit dem Mycelium, e Uutieula, B Myeelium zu einem Lager, Stroma, 
st entwiekelt, an dessen Oberfläche Sporen s abgeschnürt werden, 


Ü keimende Sporen, D isolirte Zellen des Stromas, E dieselben keimend, 


| Compt. rend. t. EXXIX, p. 949 u. 1006, 
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n 
Die Schorfpilze verursachen nicht direet eine Fäulniss: erst hei 


längerem Lagern dringt der Pilz tiefer ein und entwerthet dadureh 
einen Lheil der Frucht. Meistens beschleuniet er die Zersetzune 
_# ni Fr’ 





Fusieladium dendritieum Walls, 


Schorfpilz der Acpfel nach Frauk und Sorauer. 


indem er eine wunde Stelle erzeugt, die das Eindringen saprophy- 
tischer Pilze ermöglicht. Zwetschen und Pflaumen werden zuweilen 
am Baum mit einem aschgrauen Schimmel überzogen, so dass sie 
wie überzuckert aussehen. — Der Pilz, der diese Erscheinung ver- 
ursacht, ist Oidium fruetigenum, Sehm. u. Kze.! und bildet auf der 
"rucht aufreehtstehende Fäden, die aus perlschnurartigen Gliedern be- 
stehen, welche sich später auseinander lösen und keimfähige Sporen 
erzeuren. Früchte, die mit einer derartigen Schimmeldecke überzogen 


I Eulenbere, öffentliche Gesundheitspflege II. 5. 630, 
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sind, unterliegen dem Verderben rascher als gesunde. Ob der ( (fenuss 
mit Schimmel überzogenen Obstes schädlich ist, hat man noch nicht 
testeestellt, es empfiehlt sich aber, solehe Früchte nur zum Kochen 
oder Dürren zu ve wenden, da durch (die Hitze die Pıilzsporen | ei töcdtet 
werden. 

Man bedient sich zur Üonservirung (des (Ihstes verschiedener Me- 


thoden und zwar: 


1. Aufbewahren in kalten Riumen. 


(Teberziehen mit einer, tür die in der Luft enthaltenen Keime 


nn 
: 


undurehdringlichen Schichte. 


u 
= 


L.uftabschluss, Appertsches Verfahren. 


I Eintroeknen. 


F 


5. Einlegen in antiseptisch wirkende und wasserentziehende Sub- 


stanzen (Einmachen). 


Aufbewahrune in kalten Räumen. 


Die Erhaltung der Früchte durch Aufbewahrung in kalten Käumen 
erfordert als erste Be dingung, (lass ie F rilt it volls tändie unbe schädigt 
‘st. Hat durch heftiges Auftallen oder starkes Drücken ein Zerreissen 
des Zellenrewebes stattgefunden, 50 unterliegt durch Eindringen von 
Fäulnisserregern derartige Frucht rasch der Zersetzung. Kommen 
angefaulte Früchte mit gesunden in Berührung, so übertragen sie die 
Finlniss rasch auf die nächstliegenden eesunden Früchte. Zweck- 
nässie werden die Früchte auf eine weiche Unterlage, entweder 
Stroh, Häcksel, Holzasche ete., ausgebreitet. Kommen mehrere 
Lagen Früchte übereinander, so empfiehlt es sich, um ein Drücken 
zu verhüten, die Früchte einzeln mit Baumwolle oder Papier 
schnitzeln zu umwiekeln. Damit durch die Umwieklung mit Papier 
oder Baumwolle nicht Fermente auf die Frucht übertragen werden, 
erhitzt man das Papier oder die Baumwolle vorher auf 130° G,, 
oder tränkt dieselben mit Alaunlösung und trocknet sie wieder. 
Werden die Früchte auf Fussböden gelagert, so muss grosse Rück 
sicht auf Remliehkeit ete. genommen werden, d. h. der Boden 
ınuss frei von Schimme Ipilzen sein und empfiehlt sich desshalb eın 
3oden aus Asphalt oder Uement. Die zünstigste Temperatur zur Gon- 
seryirune ist nahe dem Gefrierpunkt, also 2 bis 40 @. Weber 10° 
sollte die Temperatur nicht steigen, weil bei längerer Aufbewahrung ın 
einem solehen Raume die Früchte zu stark eintrocknen, zusammen- 
schrumpfen und ihr frisches Aussehen verlieren. Unter 0" darf die 
Temperatur auch nicht sinken, da die Früchte sonst gefrieren und 
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nach dem Aufthauen einmal gefrorenes Obst sehr rasch der Fäulniss 
unterliegt. 

Da das Licht den im Einganz erwähnten interzellularen Stoff; 
wechsel (die Kohlensäureausscheidung) berünstigt, so eeschieht die Auf- 
bewahrung am zweckmässigsten in dunkeln Räumen. 

Für die Conservirung nach dieser Methode eignen sich haupt- 
sächlieh Früchte, welche nicht den höchsten Grad der Reife erlangt 
haben. WVeberreife, wie auch zu unreife Früchte zersetzen sieh hei-der 
Aufbewahrung viel rascher. Sorgfältig ist darauf zu achten, dass alle 
diejenigen Früchte ausgeschieden werden, welche an der Oberfläche 
dunkle Stellen oder Flecken zeigen, da diese meist von einer Pilz- 
vegetafion herrühren, die ın kurzer Zeit em Verderben der ganzen 
Frucht herbeiführt. Vor dem Einleren wird das Obst mit einem Flanell- 
lappen abgewischt, um an der Oberfläche haftende Fermente oder 
Inseeteneier zu entfernen. Unerlässlich ist es, die Früchte von Zeit zu 
Zeit durchzusehen, um schadhafte daraus zu entfernen. 

Für Kernobst empfiehlt sich diese Methode am besten; Steinobst 
lässt sich kaum danach eonserviren, da beim Aufeinanderlasrern leicht 
ein Zerreissen des Zellengewebes stattfindet, wodurch die günstigsten 
Bedingungen für die Fäulniss geschaffen werden. 

Will man Steinobst, Trauben ete. einige Zeit in natürlichem Zu- 
stande erhalten, so hängt man sie zweekmässig an den Fruchtstielen, 
die Weintrauben an den Tragreben aut. 

Für den Transport von Früchten verwendet man ähnliche Eisen- 
bahnwagzons mit Kältekammern, wie für den Transport von frischem 
Fleisch. 

Ausser der Verpackung in Papier etc. hat man auch das Ein- 
legen ın Kohlenpulver oder In Kalk vorgeschlagen : bei der Aut- 
bewahrung in Kalkpulver soll man m folgender Weise verfahren: Auf 
den Boden einer Kiste wird eine drei Centimeter hohe Schichte Kalk- 
hydrat gebracht, auf dieser breitet man einen Bogen Papier aus, legt 
darauf eine Lage Früchte, bedeckt diese wiederum mit Papier und 
lest von Neuem Kalk darauf u. =. f.. bis die Kiste eefülli ist. Stat 
Papier über die Früchte zu breiten, kann man letztere auch in Seiden- 
papier einwickeln. 

Bei der Anwendung von Kohlenpulver ist, wenn es der Appetit- 
lichkeit halber nieht vorzezogen wird, ein Einwiekeln in Papier nicht 
nötlhıg, 

Die bei der Aufbewahrune in kalten Käunen hervorgehobenen 
Vorsichtsmassregeln müssen bei dieser Conservirungsmethode ebenfalls 


strene beobachtet werden. 
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Conserviren dureh lleberziehen mit Paraffın oder 
(ollodıum ete. 


Um ein Eindringen der Fäulnisskeime und Sporen zu verhindern, 
kann man Früchte, die nicht mit der Schale genossen werden, mit 
einem Veberzuge von Paraffin, Collodium, Lösung von Guttapercha, 
Schellack ete. versehen. Am geeignetsten ist ein Üeberzug von Parattın 
oder Collodium. Die zu eonservirenden Früchte werden so lange am 
Stiele in das geschmolzene Paraftin gehalten, bis sie vollständig umhüllt 
sind. Das Paraftin soll auf 62 — 66° erhitzt werden, um alle an der 
Oberfläche der Früchte haftenden Pilze zu tödten. Uns scheint die 
Temperatur von 62— bb" zu niedrig, da manche Fermentsporen oder 
Keime bei dieser Temperatur nicht getödtet werden. (seht man aber 
mit dem Erhitzen bedeutend höher, so schrumpft die Haut der Frucht 
zusammen und erhält dadurch die Frucht ein unschönes Ansehen. 

Statt des Ueberziehens mit Paraffin kann man durch Eintauchen 
der Früchte in Collodium dieselben mit einem Häutchen überziehen. 
Versuche, welche wir selbst anstellten, ergaben, dass sich Orangen auf 
diese Weise conserviren liessen; da aber das (‘ollodiumhäutchen durch- 
lassend für Wasserdampf ist, so schrumpfen die Früchte bald ein. 


Conserviren von Früchten durch Luftabschluss. 
Appert’sches Verfahren. 

Ganz inähnlicher Weise wie Fleisch lassen sich alle Früchte, wenn 
sie vorher hinreichend lange bei 100% erhitzt worden sind, um die 
Fermente zu tödten, in hermetisch verschlossenen Gelässen lange Zeit 
eonserviren. Derartige Früchte haben den Namen Dunstobst. 

Man conservirt auf diese Weise meist die gewöhnlichen Obstarten 
wie Aecptel, Birnen, Zwetschen, Pflaumen etc. Aepfel, Birnen, auch 
wohl Pflaumen werden vorher geschält, dann m Flaschen gebracht, 
init Wasser oder besser mit einer Zuckerlösung übergossen und erhitzt. 
Nach dem Erhitzen werden die Oeffnungen der Büchsen oder Flaschen 
hermetisch verschlossen. Ist das Erhitzen lange genug geschehen, so 
bedarf das Obst keiner weiteren Zubereitung mehr. 


Conservirung dureh Eintroceknen oder Vörren. 

Die Conservirung der Früchte durch Trocknen geschieht entweder 
durch Anwendung von natürlicher (Sonnenwärme) oder künstlicher 
Wärme. Nur in südlichen Ländern ist es möglich, ohne künstliche 
Wärme, nur durch Sonnenwärme zu trocknen. 

Beispiele von solchen eingetrockneten Früchten sind Feigen und 
Rosinen, 


| 
| 
| 
| 
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Erstere werden hergestellt, indem man Feigen auf Brettern aus- 
breitet nd 50 lange rocknet, bis sie drei Fünitel ihres (tewichtes VeTr- 
loren haben; sodann werden sie durch gelindes Pressen in Scheiben 
gepresst und verpackt. Aus dem durch Eintroeknen concentrirten 
Salte krystallisirt. ein Theil des Zuckers aus, der sich auf der Ober- 
Häche als mehlartiger Ueberzug auflagert; das Innere soleher Früchte 
ist von einer dickflüssigen Zuckerlösung durchdrungen. Gut C- 
troeknete Feigen erhalten sich trocken aufbewahrt jahrelang ohne 
Veränderung. 

Bei der Fabrikation der Rosinen werden die abgeschnittenen Trauben 
einige Minuten lang in siedendes Wasser eingetaucht und dann an der 
Sonne getrocknet, bis sie die Hälfte oder 2/; ihres ursprünglichen Ge- 
wichtes verloren haben. Jezucekerreicher sie sind, desto weniger stark 
braucht das Eintrocknen zu sein. 

Das Eintrocknen der Früchte unter Anwendunge von künstlicher 
Wärme geschieht in Trocken- oder Darrräumen. Am zweckmässigsten 
ist es, wenn man mit der lemperatur nicht über 60- 65° geht, weil 
sonst die Früchte ihren natürlichen Gesehmack verlieren. Zu stark 
eeiroeknete Früchte nehmen einen brenzlichen bitteren Geschmack an 
und sind fast ungeniessbar. 

die teineren Kernobstarten werden vor dem Dörren zeschält und 
in G— 8 Stücke zerschnitten, wobei gleichzeitig das Kernhaus entternt 
wird. Nach dem Schälen dürfen die Stücke nicht zu lange an der 
Luit liegen bleiben, da sie sonst schwarz werden. 

Wir geben in Nachfolgendem eine Zeichnung und Beschreibung 
eines Trockenotens. (Fig. 77.) 
Die Abbildung zeiet denselben im Durchschnitt. Der Trocken- 


ofen besteht aus vier Theilen: 


|. dem Feuerherd U, 
> der Heizkammer A, 
3, der Dörrkammer B und 
I. dem Schornstein d. 


Der Oten wird am besten aus Mauerwerk (k) solid aufgeführt. 
Sollte dasselbe jedoch transportabel sein, so kann er auch aus Eisen 
hergestellt werden. 

In der Dörrkammer B befindet sich eine Anzahl hölzerner oder 
eiserner Horden &r, die auf’ Schienen oder kiollen lJautend heraus- und 
hereingeschoben werden können. Auf «denselben wird das zu trock- 
nende Obst in ceeigneter Weise ausgebreitet und getrocknet. 

b ist ein Röhrensystem, welches die Feuer - und Kauchgase von 


dem Herde a aufmimmt, die Luft in der Kammer ÄA auf die 
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Temperatur erhitzt und bei ce in die Mündung des Schornsteins 
endigt. 

Durch die Klappe e strömt frische Lutt in die Kammer A, wird | 
dort erhitzt, steiet nach oben, tritt bei f in den Dörrraum, passirt da- | 
selbst die Horden gg, sättigt sich dabei mit Wasserdampf, gelangt 
allmälig ziemlich abgekühlt (namentlich im Anfang) nach dem Boden 
und wird hier durch die Oeffnung h, welehe mit dem Schornsteine ın 
Verbindung steht, abgesogen. Will man eine wasserdampfhaltige heisse 
Luft in dem Apparate erzeugen, so schliesst man die Klappe h und 
öffnet diejenige bei b, worauf die Luft aus dem Theile B nach der 
Heizkammer A getrieben und da von neuem erhitzt wird. Während 
des Erhitzens ist die Thüre der Abtheilung B vollkommen dicht ge- 


schlossen. 





ea Ber anf der obersten Horde genügend trocken, so nımmt 
man die Horde heraus, schiebt die zweite an ihre Stelle, die dritte an die 
Stelle der zweiten und so fort und füllt die unterste wieder mit frischem 
Obst. Das Heraus- und Hereinschieben der Horden muss möglichst | 


L Tan 


rasch geschehen, damit kein zu grosser Wärmeverlust stattfindet. 
Zweckmässiz schliesst man während dieser Arbeit die Klappen e, f und i, 
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Das Trocknen im heissen Luftstrome ist entschieden dem Trocknen 
mit strahlender Wärme vorzuziehen, da bei letzterem leicht ein Ueber- 
hitzen des Obstes stattfinden kann. 

Um ein möglichst weiches Daärrolıst zu erzielen, bringri man heim 
Darren von Aepfeln und Birnen ete, dieselben gleich anfangs in den 
heissesten "Theil der Darre und schliesst die Ventilation, damit der sich 
bildende Wasserdampf nicht entweichen kann. In dieser mit Dampf 
resältirten Atmosphäre bleiben die Früchte. bis sie vollständig erweicht 
sind. Dann werden sie in emem trockenen Lulftstrome hei ea. 60% 
retrocknet. Eine vollständige Entfernung des Wassers wird nicht an- 
restrebt, da zu scharf getrocknetes Obst: 1) schwer zu erweichen und 
unschmaekhaft ist, 2) aus der Luft wieder Wasser anzieht und an 
der ()bertliiche feucht wird. 

Den riehtigen Grad der "Trockenheit beurtheilt man nach dem 
Aussehen der frischen Bruchfläche. 

Damit das Obst ein schönes Anschen bekommt und seinen Glanz 
behält, soll es nieht langsam in der Darre erkalten, sondern rasch m 
einem kalten Luftstrome abrekühlt werden. Steinobst und andere sehr 
saftreiche Früchte dürfen anfangs nicht zu stark erhitzt werden, da sie 
sonst ihren Saft dureh Zerreissen des Zellengewebes austliessen lassen, 
Man brinst diese Früchte daher anfangs in einen mässıg warmen 
l.uftstrom und lässt sie allmälig eintrocknen. 

Will man die Kerne entfernen, so presst man die Früchte, nach- 
dem sie etwas angetrocknet sind, auf der einen spitzen Seite zusammen, 
wobei der Kern auf der anderen Seite austritt. 

P’iaumen oder Plirsiche , welche ohne Schale retrocknet werden 
sollen, taucht man einige Sekunden in kochendes Wasser und lässt 
sieh die Schale dann sehr leieht ablösen. 

I'm Steinobst nach dem Troeknen einen Glanz zu geben, taucht 
man dasselbe unmittelbar, nachdem es aus dem Trockenofen kommt, 
in eine coneentrirte Zuckerlösung ein. Durch einen dünnen Zucker- 
überzug und Ausfüllen der Poren erhalten die Früchte dann emen 


lebhaften Glanz. 


(onserviren der Frichte dureh Kinmachen 

in Zueker, Essir, Alkohol und mit oder ohne Zusatz 

von Salieylsäure. 

Die Conservirunz des Obstes nach dieser Weise beruht auf der 
Behandlung mit wasserentziehenden und zährungshemmenden Sub- 
stanzen und Aufbewahren unter Luftabsehluss. 

Wir wollen hier durch kurze Beschreibung einiger Methoden die 


Principien derselben erläutern. \Wıe schon früher beschrieben , wirkt 
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eoncentrirte Zuckerlösung gährungshemmend. Für die Conservirung | 
Im: in Zuckerlösung wählt man tadelloses Obst aus, schält und ent- 
kernt dasselbe. Alsdann bringt man dasselbe in weithalsige Flaschen, 
die sorglältig gereinigt sein müssen und übergiesst es mit einer 
aut 50 bis 60% erhitzten Zuckerlösung. Die Zuckerlösung muss 
möglichst coneentrirt sein; man rechnet eewöhnlich auf ein gleiches 
Gewicht Früchte ebensoviel Zucker. Aut osmetischem Wege entzieht 
die Zuekerlösung den Früchten Wasser, wodureh dieselben etwas eın- 
schrumpfen. Nach dem Uebergiessen der Früchte mit Zuckerlösung 


werden die Gläser meistens noch 1 bis 11/, Stunde erhitzt, dann ın 
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noch heissem Zustande hermetisch verschlossen. Kum  Werschluss 


r 
I 
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hedient man sich Glas- oder Korkstopfen, die mit Pergamentpapier 
umhüllt werden. 

Als zweekmässiren Verschluss hat Meidinger das Bedecken der 
(Glässer mit aufgeschliffenen Glasplatten empfohlen. 

Bei Früchten von sehr feinem Aroma, wie Erdbeeren, Him- 
beeren ete., unterlässt man das Erhitzen. Derartig feine Früchte 
werden lagenweise mit gepulvertem Zucker überschichtet und ge- 
schüttelt. Der Saft fliesst dabei aus und löst den Zucker; die ent- 
stehende Zuckerlösung enthält die aromatischen und wohlschmeckenden 
Bestandtheile der Früchte, während das zurückbleibende Fruchtfleisch 
fast keinen Geschmack mehr besitzt. 

Fast alle mit Zucker conservirten Früchte oder Fruchtsätte unter- 
liegen, wenn sie längere Zeit der Einwirkung der Luft ausgesetzt sind, 
dem Verderben durch die Schimmelpilze Aspergillus glaueus und 
Penicillium glaueum. 

Ausser dem Zucker wird noch Weingeist oder Essig mit oder ohne 
Zusatz von Salieylsäure oder Borsäure zum Einmachen angewendet. 
Bei Verwendung von Essie löst man vorher Zucker in demselben auf 
und giesst ihn sodann über die Frucht. 

Bei der Verwendune von Weingeist zum Binmachen ist besonders 
darauf zu achten, dass man denselben nicht in zu concentrirtem Zu- 
stande anwendet; wird zu econeentrirter Alkohol genommen, so schrumpft 
durch Wasserentziehung die Frucht zusammen und erhält bei längerer 
Dauer eine lederartige Beschaffenheit. Spiritus von 30, ist vollständig 
stark genug, um alle Fermentationserschenungen zu verhindern. Selbst- 
verständlich darf zur Conservirung nur solcher Alkohol verwendet 
werden, der möglichst frei von Fuselölen ist. Ein Theil des Aromas 
der Früchte geht durch Lösung in den Weingeist über; je concentrirter 
derselbe daher war und je länger die Einwirkung dauert, desto mehr 
aromatische Stoffe wie auch Zucker gehen in Lösung. Um zu ver- 
hindern, dass der Weingeist zu viele aromatische Stoffe, sowie 
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Zucker extrahirt, setzt man demselben m der Regel 8 bis 10%), 
Zucker zu. ! | 

An Stelle des Weingeistes hat man die Verwendung von Glycerin 
empfohlen. Obgleieh wir nicht bezweifeln, dass sich darin Früchte 
ebenso zut wie in Alkohol conserviren lassen, so halten wir die Ver- 
wendung des ( ılyeerins doch für unzweekmässie, weil dieselbe theurer 
und für den Geschmack weniger zusagend als reine Zuckerlösung oder 
Alkohol ist. Um einen möglichst verdünnten Alkohol zum ÜUonserviren 
verwenden zu können, hat man den Zusatz von Salieylsäure empfohlen. 
Wie wir schon früher hervorhoben, eignet sich die Salieylsäure für 
diese Zwecke am besten, da die sauren Fruchtsätte ihre Wirksamkeit 
nicht beeinträchtigen. 

l,ängere Zeit von Ant. dal Piaz? angestellte Versuche zeigten, 
dass das mittelst Salieylsäure eonservirte Obst und die Früchte sich sehr 
wohl hielten. Bei der Anwendung von Salieylsäure soll jedes Aufkochen 
oder Erhitzen wegfallen. Man soll nur das Obst in eine mit Salieyl- 
säure versetzte Zuckerlösung (auf 1 Liter Wasser 21, bis 3 gr. Salieyl- 
säure und 100 bis 500 gr. Zucker) einlege und die Gelässe mit Schreib- 
papier verbinden. Auf diese Weise conservirte Kirschen, Himbeeren, 
Birnen, Trauben und Stachelbeeren sollen sich, trotzdem die Aulbe- 
wahrungsezelässe nieht luftdicht geschlossen waren, bei emer Sommer- 
temperatur von 20 bis 250 Monate lang gut gehalten und ihr Aroma, 
nicht wie dies beim Dunstobst der Fall ist, nieht verloren haben. 

Bingekochte Fruchtsäfte sollen sieh bei Zusatz von 1 gr. Salicyl- 
säure pr. Kilgr. Fruchtsaft eonserviren. 

Ausgepresste nicht gekochte Fruchtsäfte lassen sich mit etwas 
Zucker und? gr. Salıeylsäure versetzt, ulbewahren. Es ist nothwendig, 
vollkommen reine Salieylsäure zu nehmen, weil sonst der (teschmack 


der Conserve leidet. 


(\onservyiren von (semlisen. 
Zur Conservirung «des (Gemüses werden drei Methoden angewendet: 


|. Eintroeknen und eomprimiren ; 
>, Luftabschluss (Appert'sches Verlahren): 


r 


,,. Behandlung mit antiseptisch wirkenden Stoffen. 


I Ju Deutschland sind die mit Weingeist eonservirten Früchte weniger 
verbreitet als in Frankreich: man bezeiehnet sie in Frankreieh ini dem Namen 
„Chinors. 

2 Jacobsen, Chem. Repert. 1876. p. 94, 25, Industriebl, v. Hager u. ‚Ja- 


eobsen, Bd. 14. p: ls Er, 
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Die erste Methode, die Gemüse durch Eintrocknen haltbar zu 
machen. war schon früher bekannt. Im vorigen Jahrhundert empfahl 
schon ein Pfarrer, Livonien Eisen, ein Verfahren, um Gemüse durch 
Austrocknen zu ceonserviren. Die Gemüse wurden mehrmals ım 
kochendes Wasser eingetaucht, darin bewegt und alsdann auf einer 
Horde über einem gewöhnlichen Ofen getrocknet. Noch heute wird 
dieses Verfahren in Russland allgemein angewendet. 

Die auf diese Weise eonservirten Gemüse waren ihres bedeutenden 
Volumens wegen als Handelsproducete nicht geeignet; erst als Masson 
das Austrocknen und gleichzeitig das Comprimiren der ausgetrockneten 
(emiüse vorschlug, erregte diese Methode des Austrocknens zur Herstellung 
von Gemüseconserven allgemeine Aufmerksamkeit. 

Für die verschiedenen Gemüsearten empfahl Masson abweichende 
Behandlungen; einige sollten mit Essig eingetrocknet werden, andere, 
wie Kohl ete., sollten zu Pulver gemahlen und dann gepresst werden; 
wieder andere, wie Bohnen und Erbsen, sollten zuerst in kochendes 


Wasser getaucht, dann getrocknet und gepresst werden. Bevor 
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die Gemüse getrocknet werden, müssen sie geputzt und von allen 
holziren T'heilen befreit werden. Grössere oder diekere Stücke 
werden am besten in kleinere Theile zerlert, um die Austrocknung zu 
befördern. So vorbereitet, kommen die Gemüse auf Hürden, dıe aus 
Rahmen bestehen, welehe mit Leinwand überspannt sind. In einem 
warmen Luftstrome wird das Troeknen bei JS— b0" GC. vorgenommen, 
Als Heizvorriehtung bedient sich Masson eines Röhrenofens, welcher 
oleichzeitie zwei Trockenkammern heizt. Die mit Wasserdampt be- 
ladene Luft wurde am entgegengesetzten Ende des Eintritts durch den 
Schornstein abgesaugt. Der Zutritt frischer Luft und die geeignete 
Temperatur werden durch passende Ventile regulirt. 

Statt dieses Röhrenofens kann man sich eines jeden euten (aloriters 
oder einer Heizvorrichtung, wie wir sie bei dem Trocknen des (Ihstes 
angeführt haben, bedienen. 

Das Austrocknen darf nicht so lange fortgesetzt werden, bis alles 
Wasser entfernt ist, weil zu scharf getrocknetes (femüse sich nicht zu 
einer compacten Masse zusammenpressen lässt. 

Die verschiedenen Gemüsearten verlieren je nach ihrer Zusammen- 
setzung auch verschiedene Mengen Wasser. Versuche ergaben, dass 
beispielsweise 920 ke. Kohl, welche in geputztem Zustande 725 ke. 
woren, nach 98stündigem Trocknen 68 kg. trockene Substanz gaben. 
320 kg. Spinat gaben geputzt 639 kg. und nach 22stündigem Trocknen 
11 ke. Trockensubstanz. 


1 Engl. Pat. Nr. 13338 v, 12. Nov, 1880, 
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Die getrockneten (remüse werden entweder gemahlen, oder in 
ranzem Zustande mittelst einer hydraulischen Presse in dinne Platten 
von ca. | cm. Dicke zusammengepresst. Man schichtet in einer Form 
die Gemüse bis zu einer gewissen Höhe auf und presst sie zusammen. 
Die Pressplatten sind mit vorspringenden dreikantigen Leisten versehen, 
so dass die (Gemüseplatten durch die Einschnitte der Leisten gleich- 
zeitir in Täfelehen von bestimmter Grösse zetheilt werden. 

Nach einem anderen Verfahren stanzt man aus der gepressten 
Platte Stücke aus. 

Meistens wählt man die (Grösse der Täfelehen so aus, dass die 
Menge des (temüses in vekochtem Zustande für eine Person aus 
reichend ist. 

Diese (remüse werden meistens zur Verproviantirung von Armeen 
oder Schiffen verwendet, zu welch letzterem Zwecke die Tafeln in 
20) Portionen gepresst werden. So liefert beispielsweise ein Tätelchen 
von HJ er". >, Portionen; 10 solcher Täfelehen meist in einer Woeiss- 
blechbüchse verpackt, repräsentiren 2) Rationen und nehmen einen 
Raum von O,008 Cub.-Meter em, in einem Uub,-Meter können dem- 
nach 25000 Mundportionen versandt werden. 

Da die nach dem Masson’schen Verfahren wie auch in sewöhn- 
licher Weise eetrockneten Gemüse oft einen heuähnlichen Geruch und 
bei längerem Lagern einen scharfen Geschmack annehmen, der von der 
langsamen Zersetzung des nicht coagulirten Kıweisses herrühren soll, 
so empfehlen Morel-Fatio, Dolfuss und Verdeil zur Beseitieung dieses 
UVebelstände die Behandlung der Gemüse vor dem Kintrocknen mit 
überlutztem Wasserdampf. 

Die Gemüse werden in einem geeigneten Apparate der Wirkung 
des Wasserdampfes von 4—5 Atmosphären, bis sie hinlänglich gekocht 
sind, ausgesetzt. Dann nimmt man sie heraus und trocknet sie ın 
erwärmten Kammern. Das Trocknen geschieht in Kammern, welche 
dureh einen Luftstrom auf 32—40% erwärmt werden. Bei der Ver- 
wendung (der eomprimirien (scmüse werden dieselben 30—45 Minuten 
in laues und zwei Stunden in kaltes Wasser gelegt; sie quellen alsdann 
wieder auf und sollen dadurch ihre ursprüngliche Biegsamkeit und 
Narbe wieder erlangen, 

Fiir den Consum in den Städten kommen die setroekneten (temüse 
auch in nicht gepresstem Zustande, nur in Büchsen oder Fapier INSE2 
packt, in den Handel. Die hekanntesten Gemüse wie Kohl, Spinat, 
Rüben, erüne Bohnen, Zuckererbsen, Kartofleln, werden in getrocknetem 
und eomprimirtem Zustande hergestellt. ne 

Die nach dem Verfahren von Dolfuss, Verdeil, Morel- Fatıo con- 


servirten Gemüse sollen sich lange Zeit ui erhalten haben, während 
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die nach dem Masson’schen Verfahren hergestellten (temüseconserven | 
nach einiger Zeit Veränderungen orleillen, die den Wohlgeschmack | 
wesentlich beeinträchtigen. 


Hervorragende Fabriken sind: 

In Deutschland Carsten in Lübeck; | 

In Frankreich: 1. Compagnie francaıse d’alimentation Dardelle u. | 

Comp. ım Paris. 2. Chollet in Paris. | 

Die Aufbewahrung muss in trockenen Räumen ecschehen, da bei 
feuchter Lagerung leicht Schimmelbildung eintntt. 

Von Payen sind einige der nach dem Masson’schen Verfahren 

eonservirten Gemüse analysirt und mit reif gewordenen grünen ver 


„lichen worden: dieselben ZeIEEN folgenden (zehalt: 





(Hrosse Flarceolet- liriine 

Bolmen. Bohnen. Erbsen, 
Stiirkemehl, Dextrin, Zucker . 5555 Hd 35 
Kiweiss 24.05 27.0 and 
A >00 6 >) 
allılase > -. » #0 cn 1.05 2) L,4 
Asche N En er u +. u “nn 
Wsonp 7, 5,40 1 u 


Die reif gewordenen und lufttroekenen Bohnen und Erbsen ent 


hielten dagegen: 


(ırossn Weisse 

Bulımenn. Bahnen, Erbsen. 
Stirkemehl, Dextrin, Zucker . 51,50 um AST 
HIyRIES. I ee ae 24 40 ID 23.8 
Nett 2.50 2.5 1 
Pal ee er ine 3.00 2 3.5 
EHE er ee ee 9 3b 3.2 | 
nenn ee ee a 15,00 1,0 55 


Die im grünen Zustande getrockneten grossen Bohnen waren vor 
dem Vroeknen von ihrer dicken lederartigen Schale befreit und der 
Länge nach in der Mitte gespalten worden. Die grün vctrockneten 
Erbsen sind nach dem Trocknen geschält und gebrochen. 

Das Appert'sche Verfahren zur Üonservirung von (semüsen 
wird hauptsächlich für teinere Sorten: grüne Bohnen, grüne rbsen, 
Spargel, Blumenkohl, Rosenkohl ete. angewendet. Man verfährt dabeı 
in folgender Weise: 

Die sorgfältig gereinigten und wie zum Kochen vorbereiteten (re- 
miüse werden in Blechgelässe oder in neuerer Zeit vortheilhafter in 
Glasgetässe eingefüllt und mit Wasser, dem bei manchen Gemüsen, z. B 
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Blumenkohl, Spargel eic,, etwas Kochsalz zuresetzi wird, iiberrossen, 
Man erhitzt dann die Gef: isse In einer Wanne, welche mit eoncentrirter 
Salzlösung gefüllt ist, zwei Stunden lang. 

Anfangs wird die Temperatur, besonders bei Verwendung von 
Gläsern, nur allmälıg gesteigert, erst 1Y, bis 2 Stunden unter dem 
Siedepunkt des Wassers gehalten, dann aber 20 bis 25 Minuten zum 
Sieden erhitzt. Nach Abkühlung auf 60" werden die Büchsen verlöthet 
oder mit Kork verschlossen. 

Verwendet man Gläser von nachstehender Form, so drückt man 
den Kork so tief ein, dass derselbe unter den Rand des Geflisses 
kommt und mit diesem eine Vertiefung bildet, welehe mit Paraftin 
ausrerossen wird. 

Schliesslich wird die Glastlasche mit Pergamentpapier überbunden. 
(Fig. 78 und 


2 





Die lemperatur nuss beim Erhitzen, besonders bei grünen Erbsen, 
auf 1080 C.1 einige Zeit lang erhalten werden, da sonst die Tödtnng 
des Frerments nieht bewirkt wird. 

Da die nach dem Appert’schen Verfahren eonservirten grünen 
Gemüse meist ihre Farbe verändern, so sucht man die Gemüseconserven 


. . n j 1] r va a Fi] lie 
häutie, um ihnen ein frisches Ansehen zu eb n, zu Järben. 


1 Cohn, Beiträre ir Biolorie der Pıllanzen 1516 ll. P- il), Im Au 


zug: Dinel. pol Journ. 222, 3. DT. 
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Oft verwendet man hierzu Kupfersalze, deren Giftigkeit von der 
einen Seite hervorgehoben wird, während Andere dies bestreiten. 

An Stelle dieses, nach UNSCTET Ansicht nicht empfehlenswerthen 
Fürbens mit Kupfersalzen, hat man in neuerer Aeit versucht, das 
Chlorophyll aus den Pflanzen zu extrahiren und zum Färben der 
(temüse zu verwenden. 

Ach. Guullemare und FF, Secourt! stellen In toleender Wäica einen 
Farbstoff her. Die erünen Blätter von Spinat, Nesseln oder ähnlichen 
Ptlanzen werden mit Wasser macerirt und dann gequetscht oder irgend 
wie zerkleinert. Die Masse wird darauf mit dem eleichen Gewichte 


>e. gekocht. Aus dieser Lösung wird der 


Natronlauge von 12,050 ] 
Farb-Lack mit Alaun getällt; der Niederschlag wird mit Wasser voll- 
kommen ausgewaschen und das Wasser durch pressen entfernt. Von 
diesem Uhlorophylllack werden etwa A) Pfd. mit 15 Pfd. löslichen 
Phosphaten (von Kalium, Natrium und Ammon oder Alkalieitrate) oder 
Bitartrate in einer Schüssel zusammengebracht und mit Wasser ver- 
setzt, bis die Flüssiekeit 2—5" Be zeist. Das Färben geschieht dureh 
> — 15 minutenlanges Kintauchen in die Flüssigkeit. ? 

Die mit dieser Lösung gefärbten Gemüse sollen das Chlorophyll 
so fest halten, dass es auch beim Erhitzen auf 117% nicht zu ent- 
fernen Ist. 


Auf die Herstellung. von blauen, rothen und grünen Farbstoffen 


aus Kohl zum Färben von Gemüsen, liessen sich A. U, Collimeau und 
M. 1. Savigny?® patentiren. Sie stellen Baru- Caulin: Hellgrün; Chloro 
CUnler- Caulin: Blaugrün:; Ammonio - Chloro- Oalei-Caulin: grün; Baru- 
Uaulin-Zinquce: Blassgrün; Mangano-Vaulin: Bronzegrün; Chloro 
Cnrho-Caulin: Bronzegrün; Ferro-Uarbo-Üaulin: Grünbraun;s Zinco 
Curbo-Caulin: Ultramarinblau; Mangano- Carbo- Caulin: Hellblau; 
Chloro - Stanno - Caulin: Violet; Ammonio-Uhloro-Uaulin: Rosa. 

Ücber die nähere Darstellune und Verwendune verweisen wir aul 
die unten angerebene Abhandlung. 


Conserviren von Gemüsen durch Einmachen 
mit Salz oder Essig. 
Hauptsächliche Verwendung zum Üonserviren findet das Einsalzen 
und die Behandlung mit Essig. 
Durch Kinsalzen eonservirt 11:11 hauptsächlich Kohl, Jsohnen, küben, 
(aurken. 


1 Coinpt rend. L. H, p. han. 


- Chem, Industrie Bd. 1. 8. 90 u. 1, 
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Kohl und Bohnen, auch Rüben, werden vor dem Einsalzen zuerst 
fein geschnitten und dann mit Salz und etwas Gewürzen in einem Fasse 
eingestampft. Durch Osmose wird den vegetabilischen Substanzen 
Wasser entzogen und es bildet sich eine Salzlauge. Der Zusatz von 
Salz genügt meistens nicht, um alle Gährungserscheinungen zurückzu- 
halten. Im normalen Zustande findet eine Milchsäuresährung statt. 
Die entstandene Milchsäure wirkt mit dem Salz antiseptisch und ver- 
hütet die Fäulniss. 

Essir wird ebenfalls zum Einmachen von Gurken, Rothenrüben ete. 
benutzt. Man verwendet dazu gewöhnlich den stärksten Essig des 
Handels. Gurken ete. werden in Essig gekocht; ein Theil des Essigs, 
der durch Wasseraufnahme beim Kochen zu verdünnt geworden ist, 
wird abgegossen und durch frischen ersetzt. Rothe Küben ete. werden 
vorher gekocht, fein geschnitten und mit Essig übergossen in Töpten 
aufbewahrt. 

Kine unter dem Namen Mixed piekels von England aus in den 
Handel gebrachte Pllanzeneonserve besteht aus kleinen Gurken, jungen 
/wiebeln, jungen Maiskolben, Möhrenschnitten ete., welche mit ver- 
schiedenem Gewürze, spanischem Pfeffer, Ingwer ete. gemischt und ın 
nicht zu starken Essig einrelert sind. Bei der Bereitung werden die 
Gurken, Zwiebeln ete. mit dem Essig mehrere Stunden aut S0—90" 
erhitzt und dann in verschlossenen Gefässen aufbewahrt. Die Aut- 
bewahrung geschieht in Glasgefässen, welehe mit einer Kapsel versehen 
sind. Um die Mixed pickels frei von Kupfer zu halten, werden sie in 
der grossen Fabrik von Grosse u. Blackwell in London in einer Holz- 
kufe von ca. 15 Heetoliter Inhalt, deren Damptleitungsröhre aus Platin 
angefertigt ist, mit dem Essig erhitzt. Damit die Pickels eine gute 
Farbe erhalten, worauf man in England bezonderes Gewicht legt, muss 
der Essixz wie auch die Vegetabilien (Gemüse ete.) von vorzüglicher 
(Güte sein. Meistens verwendet man Malzessig. 

Die oben erwähnte Fabrik besitzt eine eigene Essigfabrik, in der 
jährlich 600,000 Gallonen (1 4,53 Lit.) Essig zur Herstellung von Mixed 
Pickels fabrieirt werden. 

Die Fabrik ! tabrieirte 184 

| 


157 


1 = 41257 Als » 
| 194,252 | (liser Pickels. 
3 


3,300,828 | 


Conservirung von Champignon und Trüffeln. 
Die Oonservirung der Uhampignons und essbaren Pilze kann auf 


dreierlei Art oeschehen : 


I 'Phiel, amtliche Berichte über die Wiener Weltausstellung‘ 


Heinzerling, Cons. 149 


Tr — 
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1. Nach dem Appert’schen Verfahren (Luftabschluss); 
>, durch Austrocknen; 


3. dureh Salzen. 


Bei dem Conserviren nach dem Appert'schen Verfahren werden die 
Schwämme vereinigt, darauf bringt man sie in Kochgefässe, setzt eın 
Stückehen Butter oder Olivenöl und einige Tropfen Citronensaft zu, 
erhitzt darauf vorsichtig über freiem Feuer, bis die Hälite des Wassers 
aus den Schwämmen entfernt ist, wobei auch gleichzeitig das Volumen 
stark redueirt wird, lässt dann erkalten und füllt sie m Blechbüchsen 
oder Flaschen, die !/a bis ®/; Stunden lang im Wasserbade erhitzt und 
dann hermetisch verschlossen werden. 

Die Austrocknung, die namentlich zur Conservirung von Morcheln, 
Spitzmorcheln, Champignons, Blätterschwämmen, Mousseron, angewandt 
wird, geschieht in folgender Weise: 

Man reiht die Schwämme in eine Schnur ein und trocknet sıe bei 
eelinder Wärme an einem geeigneten Platze und bewahrt sie dann 
trocken auf. Will man dieselben verwenden, so werden sie einige Zeit 
in lauwarmes Wasser gelegt und erhalten dann ihre ursprüngliche 
Frische wieder. 

Beim Uonserviren der Schwämme durch Salz bringt man die ge- 
reinigten Schwämme kurze Zeit in Wasser, presst sie dann in einem 
leinenen Tuche, um das Wasser zu entfernen und bestreut sie in einem 
seeieneten Gefässe entweder von Holz, Glas oder Steingut schichten- 
weise mit Salz. 

Sollen gesalzene Schwämme verwendet werden, so digerirt man 
sie einige Zeit in lJauwarmem Wasser. 

Aus einer Mischung von Spitz- und Speisemorcheln, Mousseron, 
Champignons und 'Trüffeln stellt man in Frankreich ein poudre 
friande dar. 

Man nimmt gleiche Theile von jedem dieser Schwämme, trocknet 
sie in einem Öfen oder an der Sonne, pulverisirt sie in einem Mörser, 
siebt sie zusammen und bewahrt das erhaltene Pulver in gut geschlossenen 
Gefässen auf. Das Pulver dient dazu, um alle Arten von Gemüsen 
und Rarouts damit zu verbessern , weil es den Dpeisen einen euten 
Geschmack und Geruch ertheilt. 


Trüffel. 

In Erde conserviren sich die Trüffel, besonders wenn sie mit Sand 
oder Thon umschichtet werden, so dass sie sich gegenseitier nicht be- 
rühren, und wenn man sie in einen Kasten einschliesst, dessen Deckel 
gut verschlossen ist, längere Zeit. 








-1. =. 
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Man kann auch die Trüffel wie die ( 'hampignons nach dem Appert- 
schen Verfahren eonserviren. 
| Ebenso wie die Champignons hat man auch versucht, die Trüffel 
durch Austrocknen zu conserviren. Diese Methode ist als die schlech- 
teste zu bezeichnen, da die Trüffel beim Eintrocknen einen Theil ihres 
Aromas verlieren. 


Conservirung der Wurzelgewächse. 

Als noch lebende Pflanzenindividuen unterliegen die Wurzelge- 
wächse wie das Obst beim Lagern durch Aufnahme von Sauerstoff und 
Abgabe von Kohlensäure einer tortwährenden Veränderune. Bei zu 
warmer Aufbewahrung oder bei nieht genigender Ableitung der durch 
(liesen Stoftwechsel erzeugten Wärme wird der Athmungsprozess ver- 
mehrt und in Folge dessen eine grössere Quantität Stärke oder Zucker 
verbrannt. Bei niederer Temperatur und bei Beschränkung des Lutft- 
zutritts wird dieser Atlımungsprozess auf ein Minimum herabgedrückt. 
Am günstigsten für die Aufbewahrung ist eine Temperatur von 3—6" 0. 

Das Getrieren der Wurzelgewächse ist zu verhüten, da zefrorene 
Wurzelgewächse beim Aufthanen rascher faulen oder auffallende Ge- 
schmacksveränderungen zeigen (z.B. das Süsswerden der Kartoffeln). 


l. Conseryiren der Zuckerrüben. 
Die Zuckerrübe wird von verschiedenen pflanzlichen und thierischen 
Parasiten betallen, die theils während des Wachsthums die Entwicklung 
schädigen, theils die auseewachsene Knolle zerstören oder aufiressen. 
Als Pilanzenparasiten wollen wir hier nur erwähnen den Blattrost, 
hervorgerufen durch einen Pilz Uromyces betae Tulasne; Peronospor: 
| betas Schacht, Herztäule. 
Von den verschiedenen thierischen Parasiten erwähnen wir nur: 
Tausendtuss (Julus terrestris); der gemeine Regenwurm (Lumbrieus 


| 

| communis); die Rüben - Nematode (Heterodora Schachti); der Engerling, 
sowie verschiedene andere Käfer und Larven. 

Die gewöhnliche Autbewahrungsmethode der Zuckerrüben ist das 

Kinlegen in die Erde oder in Mieten. In die Erde werden ungetähr 

| m. tiefe, 1 m. breite Gruben gegraben und ungefähr %, der Gruben 

| mit Rüben angefüllt. Man vermeidet zu hohe Aufeinanderlagerung, 

weil sonst die durch den interzellularen Stoffwechsel erzeugte Wärme 

nicht in hinreichendem Masse abgeleitet werden kann. ‚Je nach .den 

| Witterungsverhältnissen und der Länge der Zeitdauer müssen die 

hüben entweder tiefer in die Erde eingelegt werden, oder man muss 

sie mit einer diekeren Schichte Erde bedecken. Hat das Einmieten 

bei warmer Witterung stattgefunden, so bedeckt man die Miete anfangs 
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nur mit einer dünnen Erdschichte, damit in den kühleren Nächten 
eine Wärmeabgabe aus der Grube stattfinden kann. Wird die Eim- 
erntung bei kaltem Wetter vorgenommen, oder tritt nach dem Einernten 
'asch starke Kälte ein, so muss man die bedeckende Erdschichte be- 
deutend erhöhen. Die Decke der Mieten ist nach beiden Seiten schräg 
abfallend angelegt (dachförmig), damit das Regenwasser leichter ab- 
Inufen kann. Treten nach einiger Zeit des Lagerns Risse und Sprünge 
in der Decke auf, so müssen diese geschlossen werden. 

Häufig giebt man den Mieten eine von Norden nach Süden gehende 
Riehtung, wodurch eine ihrer Längsseiten dem Anstoss des eewöhnlich 
schneebringenden Windes ausgesetzt ist. Die Schneedecke schützt 
als schlechter Wärmeleiter vor kalten Winden. Gewöhnlich bedeckt 
man sehon beim ersten Schneefall die Miete auf beiden Seiten mit 
Schnee, damit, wenn ein Gefrieren der Rüben stattgefunden hat, bei 
plötzlich eintretendem "Thauwetter durch Bindung von Wärme beim 
Schmelzen des Schnees das plötzliche Aufthauen der Rüben und das 
Verderben verhindert wird. 

Wir geben hier noch die Beschreibung zweier in der letzten Zeit 
patentirten Verfahren zum Einmieten von hüben, 

Das Verfahren von Dr. Max Drucker und J. Brandt! wird folgender- 
massen ausrelührt: 

Die Rüben oder Kartoffeln werden, wenn sie in Prismen aufgehäuft 
sind, mit 80, gröblich gepulverter Steinkohlenasche und 20%, Aetz 


kalkstaub in eenügender Dicke bedeekt. Der Boden , woraut die 


u] 


Knollengewächse lagern, ist ebenfalls 2-5 Fuss hoch mit obiger 


Mischung bestreut. Statt des Kalks soll auch der in den Zucker- 
fabriken abfallende Saturationskalk verwendet werden können. Naeh 
einen späteren /Zusatzpatent soll statt der Steinkohlenschlacke Braun- 
kohlenasche ete. verwendet werden können. Die Wirksamkeit dieser 
Mischungen ist nach unserer Ansicht auf die Abhaltung der Feuchtig- 
keit und etwa in den Mieten vorkommende die Rüben zerstörende 
thierische Feinde zurückzuführen, 


Th. Sceholtz® will die ('onservirung in Mieten dadnreh wirksamer 


machen, dass er in die in Hauten liegenden Früchte Drainröhren ın 
horizontaler und vertiealer Richtung einlegt. Die Enden der Röhren 
sollen über den Haufen und die Bedeckung hervorragen. Durch die 
Mündung der mit einander ecommunieirenden Röhren soll ein kalter 


Luftstrom oder Gas, Rauch ete. in das Innere des Haufens geleitet werden. 


ID. R-P. Nr. 16430. 
< D. R,-P. 7516. 
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Die Einführuns von Luft ist nach unserer Ansicht mehr nach- 
theilig als vortheilhaft, da bekanntlich der interzellulare Stoffwechsel 
(Kohlensäureausscheidung) noch dadurch befördert wird. 

2, Öonservirung der Kartotfeln. 

Noch mehr als die Zuckerrüben sind die Kartoffeln Veränderungen 
und dem Verderben beim Aufbewahren unterworfen; längere Zeit unter 
00 aufbewahrt, selbst wenn sie auch nicht frieren, nehmen die Kar- 
toffeln einen süssliehen Geschmack an. Findet das (refrieren der Kar- 
toffel plötzlich statt, so ıst keine merkliche Zuckerzunahme zu bemerken. 
[,ässt man dageren die Kartoftel sehr langsam gefrieren, 50 kann man 
eine merkliche Zuckerzunalime nachweisen. 

Das Süsswerden der Kartoffel wird nach Müller- Thurgau! nicht 
allein durch das Gefrieren, sondern durch längere Abkühlung unter 0% 
verursacht. 

Als Beweis für seine Behauptung führt Müller- Thurgau folgende 
Beispiele an: 1. Kartoffeln, die während 15 Tagen auf — 1 bis 20 GC. 
abgekühlt blieben, getroren nicht, zeigten aber nach Verlauf dieser 
Zeit 20%, Zuckergehalt. 2. Kartoffeln, die im gefrorenen Zustande 
längere Zeit der Kälte ausgesetzt wurden, erhöhten ihren Zuckergehalt 
nicht, Müller- Thurgau erklärt die Zuekerbildung bei Abkühlung unter 
0% in folgender Weise: Bei der Verathniung der Stärke durch das 
Protoplasma muss man zwei verschiedene Vorgänge streng ausein- 
anderhalten: 

I) Die Umwandlung der Stärke in Zucker; 
9\ Die Verathmung des Zuckers durch das Protoplasma. 


Die Umwandlung der Stärke ın Tucker ist ein chemischer Vor- 
sang, der von dem Vorhandensein eines diastatischen Ferments abhängt. 
Die Verathmung des Zuckers ist ein vitaler Prozess, der in erster Linie 
Aurch die Lebensenergie des Protoplasmas bestimmt wird. In emer 
stärkehaltigen Zelle können beide Vorgänge nebeneinander zleichzeitig 
verlaufen. Sie können aber auch örtlich und zeitlich getrennt sich 
abspielen, d. h. der Zucker, weleher in der einen Zelle durch Ferment 
aus Stärke gebildet wird, kann unter Umständen erst später verathmet 
werden. 

Diese beiden Prozesse werden bei einer Temperaturerniedrigung 
verschieden beeinflusst. Die Umwandlung der Stärke in Zucker durch 
das diastatische Ferment wird durch den Temperaturwechsel kaum 
beeinflusst, während die Verbrennung (les Zucekers durch das Proto- 


I Botanisches Centralbl. B. IX. S, 197. Naturforscher 1882. 3. 349. 








au4 Conservirune von Obst und Gemiise. 
plasma bedeutend vermindert wird. Es bildet sich bei niederer 


Temperatur durch Fermentwirkung mehr Zucker aus Stärke, als bei 
dem Athmungsprozess durch das Protoplasma verbraucht wird, infolge 
dessen eine Zuckeranhäufung in den Zellen stattfindet. 

Müller- Thurgau hat nun nachgewiesen, dass dieser T'heorie ent- 
sprechend das Süsswerden der Kartoffeln nicht allein unter 00, sondern 
auch über OV eintritt. Von 0% aufwärts nimmt die Zuckeranhäufung 


allmälıgz ab. 


Die Zuckeranhäufung ist nach Müller- Thurgau nicht allein darauf 


zurückzuführen, dass bei 0% die Atlımung geringer ist als bei 200, 
sondern es wird bei niederen Temperaturen die Umwandlung der Stärke 
in Zucker durch das diastatische Ferment noch vermehrt. 

Der Athımungsprozess süsser Kartoffeln ist, wenn sie in eine 
höhere lemperatur, z. B. 200 C., kommen, energischer, als derjenige 
nicht süsser Kartoffeln. Werden Kartoffeln, die bei 0% süss geworden 
sind, auf höhere Temperatur gebracht, so verschwindet der Zucker 
rasch. Lässt man süss gewordene Kartoffeln einige Zeit bei mittlerer 
Temperatur (z. B. in der warmen Küche) stehen, so verschwindet 
allmälig durch Verathmung des überschüssigen Zuckers die Süsse. 
Das Süsswerden soll die Keimtähigkeit nicht beeinträchtigen. 

Die durch pflanzliche Parasiten, namentliche durch Pilze, hervor- 
rerutenen Krankheiten der Kartoffeln sind: 

I. Die Nassfüule, kurzweg auch mit dem Namen „Kartoffelkrank- 
heit“ bezeichnet; sie wird hervorgerufen durch das Einnisten des Kar- 
tolfelpilzes, Phytophthora infestans de Bary (oder früher Peronospora 
iniestans. Casp.). Anfangs wuchert dieser Pilz auf’ den Blättern. Die 
Krankheit der Knollen wird meistens dadurch bewirkt, dass die von 
den Blättern abfallenden Conidien oder Schwärmersporen durch den 
Krdboden in die Kartoffel zelangen, wo sie besonders an den Augen 
der Knollen einzudringen scheinen. Der Pilz überwintert in den Knollen; 
sen Mycelium durchsetzt die ganze Kartoffel. 

Bei Aufbewahrung der Kartoffeln in zu warmen oder feuchten 
Mieten resp. Kellern sind die günstigsten Bedingungen für die Ent- 
wicklung des Pilzes gegeben und inficirt derselbe dann nicht selten 
den ganzen Kartoffelvorrath. 

Aeusserlich kann man die Krankheit den Kartoffeln oft nieht an- 
schen; werden aber dieselben zur Aussaat benutzt, so entwiekelt sich 
der Pilz, wächst zum Theil in die sich neu bildenden Knollen, zum 
Theil aber auch durch den Stengel in die Höhe, bis er in die Blätter 
kommt und Fructificationsorgane entwickelt. Die Folge der Infeetion 
der Knollen mit dem Kartoflelpilz sind weitgehende Zersetzungen der 
Kartoffel, welche man als Nass- und Trockenfäule bezeichnet. 
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Bei der Nassfäule wird das ganze Gewebe sowie auch der Stärke- 
gehalt in eine jauchige, riechende, halbflüssige Masse umsewandelt. 
Die jauchige Zersetzung wird häufig durch andere saprophytische Pilze 
mitbewirkt. 

Bei der Trockenfäule verwandelt sich die ganze Kartoffel in eine 
gelblich weisse zerreibliche Masse, welche von einer braunen, flockigen, 
zunderartisen Masse, die aus dicht verflochtenen Pilzfäden besteht, 
durchsetzt ist. Die zelblichweisse Masse besteht oft aus reinem 
Stärkemehl. 

Neben dieser dureh Phytophthora verursachten Trockenfäule giebt 
es noch eine andere Trockenfäule, die Jul. Kühn! mit dem Namen 
Stockfäule belegt hat. Man bemerkt diese Krankheit erst nach der 
Ernte, sie steigert sich während des Winters und zerstört im Frühjahr 
die ausgepflanzten Kartoffeln. Die Knolle erscheint nach Kühn anfangs 
äusserlich noch zesund, während sie im Innern schon krank ist. Nach 
einiger Zeit zeigt sie ein mattes welkes Ansehen; ım Marke der Kar- 
toftel finden sich braune oder bläuliche Stoeckllecken und mit Schimmel- 
bildung erfüllte IHöhlungen, die mit einem braunen oder schwarzen 
korkigen Gewebe umgeben sind. Die Knolle schrumpft zuletzt ein, 
zeigt pustelförmig hervortretende Pilzhäufehen und gewinnt durch die 
verschieden zefärbten Schimmelbildungen ein buntes Aussehen. In den 
Augen der Knospen zeigen sich die ersten Anfänge der Krankheit; 
erstere sterben ab und in ihren Höhlen siedeln sich saprophytische 
Pilze an, die sich von dort aus nach dem Innern der ganzen Knolle 
verbreiten und schliesliceh die Zersetzung und das Verderben «der 
Kartoffel bewirken. Als Ursache der Krankheit nimmt man an, dass 
besonders bei zu hohem Aufeinanderschütten der Kartoffeln die Augen 
sich erhitzen und desshalb absterben. Die Pilzvegetation ist als eine 
secundäre Erscheinung zu betrachten, die erst eintritt, wenn das Ab- 
sterben erfolgt ist. Tritt keine Nässe hinzu, so unterliegen zuerst nur 
die Zellenwände emer Vermoderung und Zersetzung durch die Pilze 
und lassen sich in diesem Zustande die Kartoffeln, wenn auch nicht 
zu Nahrungszwecken, so doch zur Stärkemehlfabrikation und Brannt- 
weinbrennerei verwenden. Gegen die Trockenfäule empfiehlt es sich, 
die Kartoffeln nicht zu hoch aufeinander zu schichten und die Mieten 
nicht zu stark zu bedecken, damit beim Eintritt eelinden Wetters die 
Wärme im Innern sich nicht zu sehr steigert. 


! Krankheiten der Kulturpflanzen. Berlin. Eulenberg I. Seite 611 (im 


Auszug), 
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Die Pockenkrankheit der Kartoftelknollen. 

Bei dieser Krankheit bilden sich auf den Knollen an einzelnen 
Stellen stecknadelkopfgrosse, anfangs weissliche, später dunkelbraune 
Pusteln. Diese Pusteln werden auch durch einen Pilz. den J. Kühn! 
Rhizoctonia solanı nennt, hervorgerufen. Einen grossen Schaden ver- 
ursacht die Krankheit nicht: nur werden die Speisekartoffeln unan- 
sehnlich und ergeben beim Schälen mehr Verlust. 

Mit der Pockenkrankheit darf nieht der Grind oder Schorf? der 
Kartoftel, der oft fälschlich für die Pockenkrankheit sehalten wird, 
verwechselt werden. Die Ursache des Schorf ist keine Pilzwucherung 
sondern wird hervorgerufen durch zu reichliches Eindringen von 
Wasser, welches das unterliegende Gewebe zum Schwellen bringt und 
dadurch ein Bersten der Schale in sternförmigen Rissen bewirkt, Die 
kkısse werden nicht oder nur ungenügend mit Wundkork zeschlossen: 
in Folge dessen tritt immer mehr Feuchtigkeit ein, welche ein weiteres 
Aufspringen und zugleich einen Zersetzungsprozess erzeugt, der sich 
immer weiter in die Tiefe fortsetzt und das Stärkemehl zur Auflösung 
bringt. Das Entstehen des Schorfs soll durch Nässe, zu stickstoffreiche 
Düngmittel, sowie durch einen hohen Gehalt des Bodens an Eisenoxyd 
bewirkt werden. 

Obgleich der Schorf die Kartoffel unansehnlich macht und einen 
Theil der Substanz zerstört, so schadet der Genuss soleher Kartoffeln 
der (Gesundheit absolut nicht. 

Zum Schluss erwähnen wir noch die Kräuselkrankheit, welche 
durch Pilzwucherung auf der Kartoffelpflanze hervorgerufen wird. 

Die von der Kräuselkrankheit befallenen Pflanzen erzeugen kleinere 
Knollen, die bei der Aussaat im Frühjahr die Krankheit lortpflanzen. 

Die Aufbewahrung der Kartoffeln xeschieht in kühlen Kellern oder 
in Mieten. Bei der Aufbewahrung in Mieten muss man im allsemeinen 
die Vorsichtsmassregeln beachten, die wir bei der Conservirung der 
/uckerrüben näher erörtert haben. Noch mehr als bei den Zucker- 
rüben muss darauf Rücksicht genommen werden, dass die Mieten nicht 
zu kalt werden. 

Kartoffeleonserven. 

In neuerer Zeit kommt ein Kartoffelpräparat in den Handel, welches 
sich zur Verproviantirung von Armeen, Schiffen ete. elemet. Die Her- 
stellung desselben geschieht nach dem „Landwirth“ in der Conserve- 
labrik von Carstens in Lübeck 3 folsendermassen: 

! Kühn, Krankheiten der Kulturpflanzen 1858. Eulenberg II, 5, 612. 

- Eulenbere II. 5. 613. 


x : m wa 
“ Industrieblätter von Hager und Jacobsen. 1879. 
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Die Kartoffeln werden mit der Hand geschält, auf einer Maschine 
in Scheiben geschnitten, diese in einen Korb gelert, mit demselben in 
einen Kessel gestellt und dann jedoch nicht vollständige gar gekocht, 
hierauf kommen die Kartoffelscheiben auf einen Drahtrahmen in einen 
Irockenofen, worin sie ganz hart gedörrt werden. Um dem Kartoffel- 
präparat die Farbe zu erhalten, werden die Scheiben vor dem Kochen 
mit kaltem Wasser, dem 10), Schwefelsäure oder 1— 2, Salzsäure 
zugesetzt worden sind, behandelt, in reinem Wasser abgespült und dann 
rasch getrocknet. Das erhaltene Kartoffelpräparat ist von lichter 
eitronengelber Farbe, gummiartig, durchscheinend und erleidet an seinem 
Stärkerehalt keinen Verlust. Beim Aufkochen erhält die Kartoffel 
wieder ihre ursprüngliche Faserstructur und soll sich auch im Ge- 
schmack von frisch gekochten Kartoffeln nieht unterscheiden. 

Der Vollständigkeit halber theilen wir hier noch einire Methoden 
mit, über deren Anwendung im Grossen uns aber nichts bekannt ist. 

Nach Parkes! soll sich folgendes Verfahren für die Conservirung 
der Kartoffeln bewährt haben. 

Die zeschälten und in Scheiben zeschnittenen Kartoffeln werden 
mit Zuckersyrup (Melasse) in Fässern abwechselnd geschichtet. Auch 
einfaches Trocknen und Comprimiren soll ein haltbares und bei trockner 
Aufbewahrung und sorgfältiger Zubereitung durch Aufweichen und 
langsames Kochen sehr schmackhattes Präparat liefern. 

Sehr gerühmt werden die nach dem Verfahren von Edward? 
getrockneten und granulirten Kartoffeln, welche sich namentlich auch als 
antiscorbutisches Mittel in der Schiffsverpflegung bewährt haben sollen 

James Toorbitt? will die Kartoffeln bei einer Temperatur, bei welcher 
das Stärkemehl noch nicht in Kleister übergeführt wird, in Wasser *® 
von 43— 60% Ö, längere Zeit erhitzen, um die Zelltasser zu erweichen 
und dann durch starkes Pressen den Hüssigen Theil von dem festen 
trennen. Der erhaltene flüssige Theil soll bei einer Temperatur von 
600% C. bis zur Consistenz von Liebigs Fleischextraet, mit dem «das 
Produet grosse Achnlichkeit haben soll, verdampft werden. Der Kar- 
toffelextraet soll sich in warmem Wasser leicht auflösen und mit der 
>Ofachen Menge Wasser verdünnt eine nahrhafte Suppe geben. (Was 


I Roth u. Lex, Handbuch der Militärgesundheitspflege. 

= Vierteljahrsschrift für gerichtliche Mediein,. Neue Folge # Bd. 5. 6». 

3 Engl. Patent 1865 Nr. 2949, 

+ Statt in Wasser allein die Kartofteln zu erhitzen, soll in manchen Fällen 
Kalkwasser dazu verwendet werden können, Nachdem die Kartoffeln aus dem 
Kalkwasser herauskommen, sollen sie gewaschen und dann mit Schwefelsäure, 
Salpetersäure oder Essigsäure einige Stunden lang digerirt werden, 

194 
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wir sehr bezweifeln. D. V.) Der in der Presse zurückbleibende feste 
tüickstand soll durch Dampf vollständig gekocht und nach dem Kochen 
eetrocknet werden und soll er in diesem Zustande keiner Zersetzung 
unterliegen. Der feste Rückstand soll in Wasser aufgelöst, entweder 
für sich allein, oder mit dem flüssigen Extract zur Herstellung von 
Nahrunesmitteln benutzt werden. 

Die Methode ist nieht allein sehr umständlich, sondern auch die 
beiden aus Kartoffeln hergestellten Präparate werden wohl kaum als 
Ersatz für die natürliche Kartoffel dienen können. 

Dr. Dewart! will die Kartoffeln in der Weise conserviren, dass 
er sie in eine wässeriee Lösung von schwefliger Säure 1,012 spec. (4e- 
wiehts, welehe mit der gleichen Quantität Wasser verdünnt worden ist, 
stundenlang einlegt. Nachher werden die Kartoffeln herausgenommen 
und entweder in hermetisch verschliessbaren Gefässen aufbewahrt, 
oder bei einer Temperatur von 16 — 60% C. an freier Luft getrocknet. 
Soll das Troeknen rascher erfolgen, so wird die Temperatur esteirert. 
Nach dem Trocknen werden die Kartoffeln an einem trocknen Orte 
aufbewahrt. 

Die Conservirung mit schwefliger Säure kann auch noch im anderer 
Weise geschehen. 

Die Kartoffeln werden ganz oder in Stücken mit Gelatine, Gummi 
arabieum, Stärke oder Dextrin, welche mit emer wässerigen Lösung 
von schwefliger Säure zu einem Teig gemacht sind, eingetaucht, oder 
auf eine andere Weise damit überzogen. Zur Herstellung des Ueber- 
zuges nimmt man am besten gleiche "Theile (elatine, (ummi, Stärke 
und Dextrin, löst diese zuerst in kochendem Wasser auf, lässt erkalten, 
setzt dann die schweflige Säure zu und überzieht die Kartoffeln ent- 
weder durch Eintauchen oder auf andere Weise damit. Die um- 
hüllten Kartoffeln werden bei einer Temperatur von 16 bis 600 C. 
eetrocknet. 

Wir wissen nichts Näheres zu sagen, ‘ob die Metliode geeignet Ist, 
Kartoffeln sehmaekhatt zu eonserviren, glauben aber, dass das Ver- 
fahren viel Au umständlich und kostspielig st, 111m practisch verwerthet 
werden zu können. 


I Engl, Patent 1867. Nr. 2753. 
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('onserviren von Getreide. Kaffee. 
Mehl, Brot ete. 


Das Verderben und die Veränderungen des Getreides und der 
Leruminosen können durch drei verschiedene Ursachen bewirkt werden : 
lÜrstens wird bei längerer Aufbewahrung durch den interzellularen 
Stoffwechsel ein Theil des Stärkemehls zu Kohlensäure verbrannt; 
zweitens können verschiedene Arten von Pilzen, die an der Oberfläche 
(les Getreides hatten, das Verderben verursachen; drittens wird durch 
Insceten resp. Larven der Inhalt der Körner aufgelressen. 

Ueber die Veränderungen, welche das Getreide während des 
Lagerns durch den interzellularen Stoffwechsel erleidet, hat A, Müntz! 
Beobachtungen und Versuche angestellt, die wir hier im Auszuge 
mittheilen. 

Er brachte Portionen desselben Getreides in freie Luft und andere 
in geschlossene Gefässe und tand dabei, dass an der freien Luft 
lierende Getreide zehnmal soviel Kohlensäure sebildet wurde, als in 
den eeschlossenen (sctässen. Die Schnelligkeit (ler Lufterneuerung war 


von Einfluss und zwar wurde umsomehr Kohlensäure ausgeschieden, 


je rascher die Luft erneuert wurde. In stark gelüfteten Kornspeichern 


ist daher der Substanzverlust beim Aui’bewahren cin grösserer, als 
in weniger gelüfteten Aufbewahrungsräumen. Das Volumen der aus 
dem Getreide bei Berührung mit der Luft gebildeten Kohlensäure ıst 
stets geringer als das des absorbirten Sauerstoffs. Der Sauerstoff ver- 
brennt einen Theil des Stärkemehls zu Kohlensäure und Wasser und 
wird daher beim Lagern hauptsächlich der Stärkemehlgehalt des 
Getreides vermindert. 

Müntz analysirte Hafer, welcher 30 Monate in geschlossenem Ge- 
treidebehälter und einen solchen, welcher eben solange aut einem 
luftiren Getreideboden gelagert hatte. Er fand, dass der an freier 
Luft aufbewahrte 70, der festen Substanz mehr verloren hatte, als 
der im geschlossenen Behälter aufbewahrte Hater. Der Verlust betraf 
hauptsächlich die Stärke, die um 6" vermindert war; Protein hatte 


I Compt. rend. B. 92. p. 7. 
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eine geringere Abnahme erlitten. Mais, der etwa 16 Monate an der 
Luit gelegen, hatte 10", mehr verloren als solcher, der in geschlossenen 
(tefüssen aufbewahrt wurde. Je trockner das Getreide ist, desto 
weniger Kohlensäure entwiekelt es beim Lagern. Die Menge der 
Kohlensäure nimmt sehr schnell zu mit dem Grade der Feuchtigkeit. 


gebildeten Kohlensäure schnell mit der 


ebenso wächst die Menge der 
Temperatur bis 50"C. Steigert man die Temperatur über 500, so tritt 
nach einer Pause die Verbrennung von Neuem auf und zwar mit 
erosser Enereie. 

Müntz unterscheidet zwei Arten von Verbrennungserscheinungen ; 
die erste, welche unter 50° Ü., bezeiehnet er als eine physiologische 
Thätigkeit, welche der Athmung der Pflanzen analoz ist. Letztere 
über 500 C. vor sich gehende Kohlensäure- Ausscheidune betrachtet 
\ünz als einen rein chemischen Vorgang. Einige Stoffe, die zuweilen 
ın der Praxis als Schutzmittel angewendet werden, wie z. B. Schwetel- 
kohlenstoff, vermindern die Bildune der Kohlensäure, ohne sie voll- 
ständige aufzuhalten. Die in geschlossenen Gefässen durch Verbrennung 
entwickelte Kohlensäure hat insofern einen günstigen Einfluss, als sie 
die Entwicklung der Inseetenlarven verhindert. 

Das Verderben des Getreides durch Pilzvesetation wird namentlich 
bei Aufbewahrung im feuchten Zustande und in feuchter Atmosphäre 
begünstigt. Im feuchten Zustande sind die Bedineunsen zur Ent- 
wicklung der Schimmelbildunge zeseben. Sehimmlich rewordenes 
(setreide nimmt einen unangenehmen Geruch und Geschmack an. 

Die Inseeten, welche hauptsächlich die Zerstörung des Getreides 
verursachen, gehören drei Arten an: Der schwarze Kornwurm Calandra 
granella; der weisse Kornwurm oder die Kornmotte, Tinea eranella; 
die Weizenschaabe oder falsche Kornmotte, Occophora granella. 

Die Kornmotte und die Weizenschaabe gehören zu der Familie 
der Lepidopteren und sind dem Getreide nur als Larven schädlich : 
der schwarze Kornwurm ist ein kleiner schwarzer Käfer, welcher sich 
ausserordentlich rasch vermehrt und sowohl als Larve, wie auch in 
entwickeltem Zustande die Zerstörune des Getreides bewirkt Die 
Tödtung dieser Insecten ist, ohne dem Getreide zu schaden, schwer zu 
erreichen, Man hat dazu verschiedene Mittel in Vorschlag zebracht: 
einestheils Behandeln mit Stoffen, welche specifische Gifte für die 
Inseeten sind, z. B. Schwefelkohlenstoff, Chloroform, Aether ete., dann 
Erzeugung eines Juftleeren Raumes oder comprimirte Luft ete. 

Die Methoden, deren man sich zur Conservirunz der Üerealien 
bedient, sind toleende: 

I. Autbewahren des Getreides in Erdhöhlen, gemauerten Gruben, 
sogen. Silos, oder in hermetisch schliessenden Ctefüssen. 
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| 2. Gründliches Austrocknen des Getreides unter Anwendung von 
künstlicher Wärme zum vollständizen Austrocknen. 

3. Behandlung mit antiseptischen giftigen, Pilze und Insecten tödtenden 


Stolfen. 


r 
— 


Oeltere Bewegung durch Umschaufeln des Korns entweder mit 
Handschaufeln oder mit Maschinen 


Die älteste und eine der besten Conservirungsmethoden ist die 
in Silos. Schon die Römer und später die Mauren in Spanien be- 
wahrten auf diese Weise ihr Getreide auf. Noch gegenwärtig findet 
man in Spanien von den Mauren herrührende Silos, welche in Felsen 
einrehauen sind und 3 — 400 Hectoliter Getreide fassen. 

(rewöhnlich bestehen die Silos aus gemauerten mit Cement und 
Gyps gut verdichteten Gruben. 

| Die Decke des Silos bildet ein Kuppelgewölbe, das in einen nach 
oben erweiterten Schlot ausläutft. 

| Die Bedeckung nach Aussen findet am besten durch eine 

Schicehte Thon und dann durch einen schlechten Wärmeleiter, wie 

Asche ete, statt. 

Der Zwischenraum zwischen dem Kuppelgewölbe und der Lehm- 
schichte ist am besten mit festgestampftem Thon wasserdicht aus- 
gelüllt. Unbedingte Erforderniss bei der Benutzung der Silos ist, 
dass sie keine Feuchtigkeit durchlassen und muss der Boden, in den 
sie cingeseizt sind, trocken sein. Feuchtiekeit durchlassende Silos 
sind absolut zu verwerten, da das Getreide durch Schimmelbildung 
und den interzellularen Stoffwechsel verdirbt und an Nahrungswerth 
verliert. 


Vor dem Kinleren des Gretreides muss der Silo vollkommen trocken 














gemacht werden, was man noch durch Verbrennen von Reisirbündeln 
in dem Silo zu vervollständigen sucht. 

Das ın den Sılo einzufüllende Getreide muss vollkommen trocken 
| sein. Man hat desshalb auch mit mehr Erfolge diese Conservirungs- 
| methode in südlichen Ländern verwendet, weil dort beim Einernten 
die Früchte trockener erhalten werden. 

Das eingelüllte Getreide wird mit einer Lage Papier, diese manch- 
mal noch mit einer 3 Centimeter hohen Schichte Kohlenstaub über- 
deckt, worauf man die obere ÖOeffnunez des Schlots mit einer 
Stein- oder Metallplatte hermetisch verschliesst. Bei Bedeckung des 
Sılo muss daraul geachtet werden, dass der obere Theil nicht zu 
warm wird, weil sonst durch eine von oben nach unten und von 
unten nach oben stattfindende permanente UCirculation des Wasser- 
damptes die oberen Körnerlagen feucht werden. Auch die Temperatur 
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im Inneren der Masse steigt an denjenigen Stellen am höchsten, wo 
die grösste Feuchtigkeit ist. 

An Stelle der gemauerten Silos hat Doyere die Anwendung von 
metallischen Zink- oder Eisenblechbehältern, welche ın die Erde ein- 
rclassen werden, empfohlen. 

In neuerer Zeit benutzt man derartige Behälter, welche man 
aber nicht in den Boden einlässt, sondern in besonderen (Gebäuden 
aufstellt. Am oberen Theile wird das Getreide eingefüllt, während 
sich die Entleerungsvorrichtung unten befindet. Um derartige Behälter 
eceienet für die Aufbewahrung zu machen, müssen dieselben mit 
schlechten Wärmeleitern umgeben sein und es muss verhütet werden, 
dass sich der obere Theil erwärmt. Am besten werden die an dem 
Behälter befindlichen Oeflnungen nach Einfüllen des Getreides her- 
metisch verschlossen. Die Luft in derartigen, hermetisch verschlossenen 
Behältern verliert allmälig ihren Sauerstoffgehalt und Kohlensäure tritt 
an dessen Stelle. 

Für die gute Conservirung des Getreides in Behältern sind drei 
Bedingungen erforderlich: 

l. Möglichste Trockenheit des einzufüllenden (tetreides. 
2, Möglichst hermetischer Verschluss des Behälters und 
). Erhaltung auf einer constanten niederen Temperatur, 


m 


Um die Conservirune im den Silos, wie auch in den hermetisch 
verschliessbaren Behältern wirksamer zu machen, sind noch folgende 
Vorschläge gemacht worden: 


l. In die Silos wasseranziehende Substanzen, z. B. Actzkalk, der in 
Leinwand eingehüllt ist, zu bringen, um den Silo absolut trocken 
zu halten. 


2. Louvel hat das Evacusiren des Silos vorgeschlagen. Es gelingt 
dadurch gleichzeitig mit der Luft auch die Feuchtigkeit aus 
dem Behälter zu entfernen und die Inseeten zu tödten. Ein 
Uebelstand hierbei ist, dass grössere Behälter, die den Druck 
auszuhalten im Stande sind, schr kostspielig werden. Will man 
nach dieser Methode Getreide eonserviren, so emptichlt es sich, 

die vermittelst 

einer Luftpumpe oder eines Körtine’schen Strahlapparates 


starke kleinere Gefässe, etwa 1 (ubm. gross, 


evacuirt werden können, zu verwenden. 


Conserviren des Getreides durch Austrocknen. 


Zu der Austrocknung des Getreides durch künstliche Wärme nimmt 
man meistens nur in solchen Gegenden seine Zuflucht, wo durch un- 
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günstige Witterungsverhältnisse ein Austrocknen auf dem Felde nicht 


möglich ist und das Getreide in feuchtem Zustande eingebracht wird. 

Zur Austrocknung kann man Trockenvorrichtungen verwenden, 
wie sie zum Dörren des Malzes (bei niederer Temperatur) benutzt 
werden. 

Umstehende Zeiehnungen (Fig. SO A—D) veranschauliehen einen 
Apparat zum Trocknen des Getreides von Davey, Paxmann und Davey 
in Colchester. ! 

Der Apparat besteht aus vier Cylindern. Der Üentralevlinder, 
welcher umgedreht wird, hat 12 Zoll Durehmesser und dient 51 Jampf- 
kammer, indem er mittelst einer dünnen Röhre aus vulkanisirten Kaut- 
schuk von dem Kessel der Maschine mit Dampf versorgt wird. Der 
Uylinder ist an seinem äusseren Ende mit vier Schraubenzügen ver- 
schen, durch das Getreide nicht nur vorwärts getrieben , sondern auch 
mittelst der durchlöcherten Blätter sezwungen wird, oit von dem 
höchsten zu dem niedrigsten Punkte des Uylinders herabzufallen und 
dabei so viel wie möglich den trocknenden Einwirkungen ausgesetzt 
zu sein. | 

er Dampf wird durch eine Röhre von dem Ende des inneren 
Cylinders in den dritten Cylinder oder Dampfimantel geleitet. Das zu 
trocknende Getreide ist zwischen 2 Dampfkammern eingeschlossen. 
Die Kornkammer 3 ist mit einem Speisetrichter 9 versehen, welcher 
zum Binfüllen des Getreiden dient. Der äussere Cylinder (Luitkammer 5) 
ist an einzelnen Stellen durchlöchert. Der Zwischenraum dient für 
Lufteireulation. Die Löcher in dem äusseren Cylinder 5 sind an dem 
linde angebracht, wo der Dampf eintritt. Die bei 5 eintretende Luft 
wird bei ihrem Fortschreiten erhitzt und durch die Getreidekammer 3 
getrieben. Das Getreide bewegt sich derart beim Vordringen durch 
die lange Kammer 12 auf zwei dampferwärmten Oberflächen und wird 
leichzeitig von einem erhitzten Luftstrome getroffen. Der innere 
Cylinder wird dureh ein Getriebe von Zahnrädern, im Verhältniss wie 
14 : 104 in Bewegung gesetzt. Die Spindel macht 34 Umdrehungen 
per Minute, 

Um zwei Bushels (a Bushel = 306,2 Liter) Gertreide zu trocknen, 
soll man nur 1 Pfund Kohle bedürfen. Bei einem Versuche, der von 
den Preisrichtern der Ausstellunes- Commission in Manchester angestellt 
wurde, erzielten sie folgendes Resultat. 2 Bushels Weizen wurden 
mit 14 Pfund Wasser befeuchtet und über Nacht stehen zelassen. 
Beim Einbringen in den Trockenapparat wog der feuchte Weizen 


I Ausgestellt in Manchester 1569. 
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1. Drebbarer Dampfeylinder. 12. Ventilator, Luft einziebend durch5 n.durch- | 

2. Durchlöcherte Wiühler mit daran b,efestirten 
lürsten. 

4. Kornkammer, 


4. Mit Daumpfinantel verschener Uylinder, 


| reiten, 
A 13. Ablasa des Irockeonen Getreiles 

14, Auslassöifnung für den Da.opf. | 

RB 4riebrolle für den Ventilator. | 
5, Luftkammer., 16. Triebrolle für die Trielwelle. | 
5. Einlasöffnungen des Ürlinders f, die Luft ‚} und 4 Ablass des Dunstes. | 

A 6. Ablasöffuung für die Feuchtigkeit. .‚Stiruradl, treibend A. | 
1. Einlasöffunng für den Dampf. | 
5. Leitung des Dampf iu den Uylinder 4. 
+, Spelsetrichter (zum Kachfüllen des Ge- | 
treides). 

4,” Rolle zum Reguliren der Spelsung. C 
10, Sicherheilsventil. 
11. Einlass für die heisse Luft. | 


3. Trichter. | 
1. Drelibarer Dampferlinder. 

=, Wühler mit Bürsten. | 
3. Kornkammer 

4. Mit Dampfmantel verschener UÜrlinder. | 
5 Luftkammmer. | 
ii, 


Träger der Spindel. 
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| Centner 285 Pid.: nach dem Austritt aus dem Apparate wor das 
(setreide 1 Centner 20 Pfund und hatte somit der Weizen 8 Pid. Wasser 
verloren. Per Stunde wurden 30 Bushels Getreide durchgetrieben. 
as schon einmal in dem Apparate getrocknete Getreide verlor bei einem 
nochmaligen Trocknen 9/, Pid. Beim Eintritt in den Trockenapparat 
wor das Getreide 1 Uentner 14 Ptid. und beim Austritt 1 Centner 41/; Ptd. 


In der Praxis wird eine einmalige Trocknung meistens genügen. 


Conserviren des Getreides durch antiseptische Stoffe, 

Bei Behandlung mit antiseptischen Stoffen ist darauf Rücksicht zu 
nehmen, ob das Getreide zu Nahrungzwecken oder als Saatzut dienen 
soll. Im ersteren Falle dürfen Körper, die der Gesundheit schädlieh 
sind. nicht verwendet werden. 

Die Zerstörung der an den Getreidekörnern haftenden Pilze ee- 





schieht meistens durch Behandlung der Getreidekörner mit Kuptervitriol, 


Bestäuben mit Aetzkalk, Verwendung arseniger Säure ete, Andere 





metallische Gnite werden seltener angewendet. 

Man weicht das Korn kurze Zeit in eine 4—5",ige Kupfervitriol- 

lösung ein, oder man cjesst eine ca. - 10 ee Lösung iiber das m 
| einer Bütte befindliche Saatkorn und mischt es alsdann mit Kalk oder 
Asche, bis die Masse wieder trocken szeworden ist. 

Wir wollen noch bemerken, dass auch Mistjauche in Verbindung 
mit Kochsalz und Aectzkalk verwendet wird. Die Wirkunz der Jauche 
wird darauf zurückzuführen sein, dass antiseptische Substanzen, wie 
Phenol und Scatol, als Endprodukte der Eiweissfäulniss in faulen 
"lüssiekeiten häufige auftreten. 

Zur Abhaltung und Tödtunge der Insekten hat man die Verwendung 
von Schwefelkohlenstoff, Chloroform, Aether empfohlen; diese Sub- 
stanzen werden in den zur Aufbewahrung des Getreides dienenden 
Käumen oder Gefissen zum Verdampfen gebracht. 

Drei Unzen Schwetelkohlenstoff oder Chloroform ete, sollen auf 
en Gubik-Yard genügen und die Einwirkung 24 Stunden dauern. 
Schwefelkohlenstoff und Chloroform bewirken nieht nur die Tödtung 
der Insekten, sondern sind auch im Stande, die Pilzentwieklung zu 

| hemmen. 

| Ausserdem hat IMm&Ti noch die Verwendung von riechenden Stoften, 
wie Wermuth, Tabak, Salbei, Kamille, Kampfer ete., empfohlen; wir 

glauben nicht, dass, wenn eine Einnistung von Insekten statteefunden 
hat, diese Mittel zur Vertreibung ausreichen werden. 


1 Kontainemoreau, Engel. P. 15517. Sr. 1256. 


Heinzerling, Cons. >) 
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Die am meisten angewendete Methode, um das Verderben des Ge- 
treides zu verhüten, ist das Umschaufeln und Lagern an luttigen Plätzen. 
Manche Getreidearten müssen täglich mehrmals im Anfang umgeschaufelt 
werden, um das Verderben zu verhüten. 

Um das Umschaufeln mit der Hand durch Maschinenarbeit ersetzen 
zu können, hat man verschiedene Apparate construirt. 

Kin soleher von Valery ! construirter Apparat besteht im wesent 
lichen aus einem um eine Achse drehbaren Cylinder mit durchlochtem 
Mantel. Durch Scheidewände ist er in acht erosse Räume eingetheilt. 
Im Inneren des grossen Uylinders befindet sich ein kleiner Cylinder, 
der mit einem Ventilator in Verbindung steht. Die zwischen den 
beiden Cylindern befindlichen Zwischenräume werden bis zu einer 
eewissen Höhe mit Getreide gefüllt. Wird der Apparat in Umdrehung 
eesetzt und durch den Ventilator Luft nach dem inneren Cylinder 
getrieben, so soll durch den hierdurch entstehenden kräftigen Luttzug 
» eine Vernichtung der 


eine Austrocknung des Getreides und gleichzeitig 
Insekten stattfinden. 

Bei Versuchen, die vor der Pariser Academie angestellt wurden, 
fanıl man,” dass in zwei Hectoliter Weizen, in die 5 — 6000 Stück schwarze 


Kornwürmer eingebracht waren und zur richtigen Entwicklung 11 Tage 


= = a 


lane sich ruhig selbst überlassen blieben, nach dreitägigem Bewegen 
die Käter verschwunden und nach 2ltägirem auch die Maden „etödtet 
waren. 

Wir glauben, dass der wichtigste Moment bei Verjagung der Käfer 
und Tödtung der Maden nicht der Luitstrom, sondern die Bewegung 
rewesen Ist. 

Bei einem weiteren Versuche wurde Weizen, der so viel Feuchtige- 
keit aufgenommen, dass sich sein Volumen bedeutend vermehrt hatte, 
innerhalb 20 Stunden getrocknet. 

Andere Apparate wurden von Coninck,® Huarts, Pavy construirt, 
Dieselben bestehen in verticalen, übereinander gelagerten, unter sich 
commmnicirenden Behältern, bei denen das Korn in einem Strome aus 
dem untersten ausfliesst und durch ein Paternosterwerk oder andere 
lülevatoren in den obersten Behälter zurückkehrt. Bei manchen passirt 
es auf seinem Wege eine Windiege. 

Kin Grainier aerateur, bei welchem eine Lüftung ohne Bewegung 
des Korns stattfindet, eonstruirte Devaux, Dieselbe besteht im wesent 


lichen aus einem eisernen Uylinder, dessen Seitenwände durchlöchert 


I Muspratt, tech. Chem, Bd. IL 8. 226. 
*- Muspratt, Techn. Chem. ID. 3. 227. 
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sind und durch den ein Lultstrom mittelst eines Ventilators hindurch- 
eetrieben wird. 

Wir unterlassen es, hier weitere Apparate, die noch construirt 
worden sind, näher zu beschreiben. 

Nach unserer Ansicht eignet sich die Aufbewahrung des Korns 
in derartie ventilirten Apparaten nur für feuchte Getreide und Hülsen- 
rüchte. 

Ist das Getreide trocken, so wird die Durchtreibung von Lutt 
mehr schaden als nützen, weil der anfangs erwälnte Stoffwechsel hier- 
durch begünstigt wird. Es empfiehlt sich dann die Aufbewahrung in 
eeschlossenen (elässen. 

Conservirung des Mehls. 
Ebenso wıe das Getreide unterliert auch das Mehl, namentlich bei 


feuchter Aufbewahrunse. oder wenn es aus noch feuchter Frucht 


er, 
gemahlen wurde, dem Verderben. Es treten Pilze auf, deren Mycelien 
das eanze Mehl durchsetzen können und die zuweilen derartige 
Veränderungen hervorbrinsen, dass das Mehl hart und oft steinig 
erscheint. 

Devartir verdorbenes Mehl hat dann oft den Anschein, als ob es 
dureh mineralische Beimischungen gefälscht seı. 

Die Pilze können entweder später in das Mehl gelangen oder 
bereits an den Getreidekörnern haftend beim Mahlen in das Mehl über- 
serangen sein. 

Das Verderben macht sich anfänglich durch einen mulstrigen und 
dumpfigen oder bei fetten Mehlarten durch einen ranzigen Geruch 
bemerkbar. In einem späteren Stadium röthet es blaues Lakmuspapier, 
während trocknes gutes Mehl keme Reaction auf Lakmus ausübt. 

Ausser der Zersetzung durch Pilze wird das Mehl von verschie- 
denen Insekten aufrefressen und muss für das Fernhalten dieser Thiere 
NOTE eetragen werden. 


Als Mehlparasiten heben wir folgende Insektenarten hervor: 


|) Der Mehlwurm (Tenebrio molitor). 

2) Die Melhlmotte (Asopia farinalıs). 

3) Kleinere Käfer, Anobiumarten, Ptinusarten. 
4) Die Mehlmilbe (Acarus tarınae). 


Die Mehlmilbe durchsetzt olt das Mehl derartig, dass bei näherer 
jetrachtung das ganze Mehl zu leben scheint. 

Die beste Methode, das Mehl vor dem Verderben zu schützen, ist 
unstreitie eine möglichst trockne Aufbewahrung. HFeuchtes Mehl muss 
bei nicht zu hoher Temperatur vollständig getrocknet werden. Die 

20* 
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Temperatur darf desshalb nicht zu hoch sein, weil sonst das Mehl beim 
Lagern einen ölıgen Geschmack annimmt. Louvel! empfiehlt die Auf- 
bewahrung des Mehls im Vacuum. 
| Freeland® presst das Mehl in geeieneten Gefässen unter einer 
hyılraulischen Pressen zu einer compaeten Masse. 
Tebod trocknet das Mehl vorher und presst es alsdann mit einem 
Drucke van 10 Atmosphären. 
Adolf Schlieper®? verwandelt auf folgende Art und Weise das 
Mehl in eine compacte Masse, die sich gut eonserviren soll. Das Mehl | 
wird in dünnen Schichten der Einwirkung von Luft und Feuchtie- 
keit ausgesetzt; die aufgenommene Feuchtigkeit soll das spätere feste 
| Zusammenkleben bewirken. In geeigneten Formen wird alsdann das 


Mehl einem Drucke, der je nach der Feinheit des Mehls bis zu 100 
Atmosphären betragen soll, ausgesetzt. Die zepressten , compacten 
Stücke werden beim Gebrauch leicht durch Zusatz der vierfachen Menee 


Wasser in einen homogenen Brei verwandelt. 


Die Uonservirung des Brotes. 


Das Brot erleidet bei längerer Aufbewahrung verschiedene Ver- 
änderungen. Wird es in einem trockenen luftiren Lokale aufbewahrt 
und vor Insekten geschützt, so tritt bei längerem Lagern eine Ver- 
änderung ein, welehe man mit dem Namen „Altwerden“ bezeichnet. 
Welche Veränderungen das Brot beim Altwerden erleidet, ist noch 
nicht genau festgestellt. Einige Forscher nehmen an, dass die Ursachen 
der Geschmacksveränderung auf die Entstehung einer Verbindung des 
Klebers mit Wasser, die sich in der Kälte allmälie bildet, in der 
Wärme aber aufgehoben wird, und beim Erkalten sich wieder von 
Neuem bildet, zurückzuführen ist. Andere halten den bei der Trock- 
nung «des Brotes eintretenden Wasserverlust für die Ursache der Ge- 
schmacksveränderung beim Altwerden. Gegen letztere Ansicht wird 
die Thatsache angeführt, dass altes Brot in einem Backofen erhitzt, 
wieder die Weichheit des frischen Brotes annimmt. 

Das Altwerden tritt bei Weizenbrot viel früher ein, als bei Roggenbrot. 

Beim Lagern nimmt, wie Nessler4 nachzewiesen hat, der Säure- 





echalt des Brotes fortwährend zu. 


! Dingl. pol. Journ. 204, 261. 
- Zinel. P, Nr. 95, 1856. 
> D, R.-P. 6386. 


Kulenberg. Üetfentlishe (resundheitspflere II. 492, 
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Ausser dieser normalen Veränderung verdirbt das Brot bei feuchter 
Aufbewahrung durch Schimmelbildung. 

Von den Pilzarten, die am häufigsten auf dem Brote vorkommen, 
sind es namentlich die Mucorineen, sowie Aspergillus und Penicillium. 
Die weissen Schimmelflecke, welche man häufig auf dem Brote be- 
obachtet, werden durch Mucor mucedo, die orangegelbe Färbung wird 
von einer Entwicklungesiorm des Mucor mucedo, die "Thamnidıum 
renannt wird und die {rüher unter dem Namen Oidium aurantiacum 
beschrieben wurde, hervorzeruten. 

Von Bouldin, Foster ete.! sind in der französischen Armee wieder- 
holt sittige Wirkungen beim Genuss von Brot, das mit [hamnidıum 
bedeckt war, beobachtet worden. Aspergillus und Penicillium, sowie 
auch Mucor stoloniter bewirken grau-grüne sowie auch schwarze 
Flecken auf dem Brote. Ob, mit diesen Schimmelpilzen befallenes 
Brot auf den Menschenorganismuss schädliche Wirkungen ausübt, darüber 
liegen noch keine Beobachtungen vor. Bei Thieren, welchen stark 
eeschimmeltes Brot? zereben wurde, sind nachtheilige Wirkungen 
beobachtet worden. 

Eine eigenthümliche Rothtärbung des Brotes (die sogenannten Blut- 
lecken, Wunder der blutigen Hostie) wird durch einen Schizomyceten 
NMierneoceus prodiriosus) hervorgebracht. Oh derselbe nachtheilige 
Wirkungen ausübt, ist noch nicht ermittelt. 

Um das Verschimmeln und Verderben des Brotes zu verhüten, 
trocknet man es entweder und verwandelt es n Zwieback, oder presst 
es, wie man in neuerer Zeit vorgeschlagen hat, mit hydraulischer Presse 
zu einer compacten Masse, oder überzieht das frische Brot mit einer 


für Luft und Wasser undurchdringlichen Schichte. 


Zwieback. 

Die am meisten anzewendete Methode der Broteonservirung ist die 
Verwandlung des Brotes in Zwieback; letzterer dient besonders zur 
Verproviantirung von Schiffen und Armeen. 

Die Verwandlung des entweder schon zu Zwieback bestimmten 
oder des gewöhnlichen Brotes in Zwieback geschieht in der Weise, 
lass man das in Scheiben oder längliche Stücke geschnittene Brot ın 
einer Trockenkammer oder in einem Trockenofen vollständig austrocknet 

Durch den Trocknungsprozess erleidet das Brot keinen Verlust an 


Nährstoffen, verliert aber dabei den grössten Theil seines Geschmackes. 


! Roth u. Lex. Handbuch der Militärgesundheitspflege 1. 49, 
= Ehendaselbst. 
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Der Zwiebaek ist sehr hart und da er sich schwer mit Speichel be- 
netzen lässt, so wird er meistens in aufgeweichtem Zustande in Suppen, 
Thee oder Kaffee genossen. 

Bei längerer Aufbewahrung in nicht hermetisch seschlossenen 
Biichsen oder Blechkasten, namentlich ın feuchtem Klima, zieht er 
Wasser an, schimmelt oder wird von Insekten zerstört. Man 
muss daher, um den Zwieback länseere Zeit zu erhalten, ıhn in 
hermetisch schliessenden Gefässen aufbewahren. 


Conserviren des Brotes durch Zusammen pressen. 

Die Conservirung des Brotes durch Zusammenpressen wurde zuerst 
von Laignel und Malepeyre ! folgendes Verfahren vorgeschlagen. 

Frisches Brot wird zwischen zwei Brettern einem starken hvdrau- 
lıschen Drucke ausgesetzt und auf den achten Theil seines Volumens 


reducirt. — Bei dem auf diese Weise gepressten Brote war die Kruste 
unverändert geblieben, während die Krume ein glasartiges Aussehen 


hatte; das Brot war feucht und wurde nach emigen Tagen trocken 
und steinhart. 

In diesem Zustande soll das brot keine Veränderungen mehr er: 
leiden, nieht feucht werden und nicht schimmeln. 

Proben, welche Laignel ein Jahr lang auf einem Brett an gewöhn- 
licher Luft aufbewahrte, ergaben bei einer Prüfung vor der Academie 
des scienses, dass dasselbe vollständige unverändert geblieben war. 

Um es geniessen zu können, muss es einige Zeit in eine Jauwarme 
"lüssiekeit eingeweicht sen, wobei es dann sein Volumen, sowie die 
Farbe, die es ursprünglich besass, wieder annehmen soll. Der Ge- 
schmack des aufgeweichten Broötes soll dem des frischen eleich sem 
und soll man dasselbe gleich wie das frische Brot verwenden können. ' 

Ob diese Methode irgendwo, in Frankreieh oder anderweit, eine 
allgemeine Anwendung gefunden hat, vermögen wir nieht zu sagen. 
Behält das Brot, wie die Erfinder behaupten, alle seine natürlichen 
lWısenschaften, so würde nach unserer Ansicht diese Methode der Con- 
servirung dem Austrocknen des Brotes vorzuziehen sein. 

J. A. Mouries® empfiehlt folgendes Verfahren: Gut ausgebackenes 
Brot soll in einem trockenen Luftstrome vollständige zetrocknet wer- 
den. Das Trocknen muss bei sehr niederer Temperatur geschehen, 
damit das Brot nieht spröde wird und sich nicht bröckelt. Die Zeit 
des Trocknens varürt zwischen 8—15 Tagen und hängt von der Grösse 


! Eneyelopädie Roret Conserves et Alimentaires 8, 147, 


“ Engl. Patent 1570. Nr, 184, 
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der zu troeknenden Brote ab. Damit das Brot, nachdem es getrocknet 
ist. beim Pressen nicht krümlich wird, muss dasselbe nach dem 
Trocknen in einem mit Dampf gefüllten Apparate 4+—5 Minuten einer 
Temperatur von 100° C. ausgesetzt werden, Hieraui soll in einem 
Öfen, der auf über 112% erhitzt ist, 2—3 Minuten die Kruste ge- 
trocknet werden. Sobald das Brot aus dem Ofen kommt, wird es 
stark gepresst. Nach ‘dem Erkalten soll es dann seine angenommene 
Form heihehalten. Troeken aufbewahrt und vour Insekten eeschützt, 
soll sieh so eonservirtes Brot mehrere Jahre halten. In Wasser ein- 


seweicht, soll es rasch sehwellen und die 4 Stache Menge Wasser 





aufnehmen. 


Conservirung des Brotes mit einer undurchdringlichen 
Schichte. 

Karl Funk in Helmstädt! will dadurch das Brot conserviren, 
dass er es mit einer für die Pilzsporen undurchdringlichen Schichte 
üiberzieht. 

Die Ausführung geschieht folgendermassen: Das frisch aus dem 
Ofen kommende, also noch möglichst von Pilzsporen freie Brot, wird 
zur Abhaltuns der Pilzsporen in folgende verschiedene Substanzen 
eingrehüllt. 

I. Metallische Umhüllungen von Zinn oder Blei; 
>. Mineralische Pulver, Asche, Sand, Salz, Gyps, Cement; 
3. Organische Substanzen: a) Kohle, Mehl, Kleie, Stärke, Zucker, 


Fette; b) schwer bewegliche Lösungen: Melasse, Syrup. 


Bei der Verpackung im Asche, Sand, Salz, (ayps, miissen diese 
Substanzen vorher erhitzt werden. Bei der Anwendung von Gyps 
oder Cement können die Brote in den mit Wasser angerührten Gyps 
oder (ement celegt werden. 

Die dritte Methode der Verpackung soll selten angewendet werden. 
Kommt Fett zur Anwendung, so werden die Brote einige Zeit ın Fett 


eingetaucht. 


Die Gonservirune von Kaffee und die Herstellung 
von Kalleeconserven. 


Der Kaffee wird im zebrannten, gemahlenen und ungemahlenen 
Zustande eonservirt. Ausserdem stellt man auch Kaffeeextracte von 


ID. R-P. Nr 8136 v 13. /3. 19, 
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grosser Haltbarkeit her, mit welchen es gelingt, jeden Augenblick mittelst 
heissen Wassers tertizen Kaffee zu bereiten. 

Die verschiedenen Conservirungsmethoden des Kaffees basiren 
darauf, den gemahlenen oder ungemahlenen Kaffee dureh Pressen in 
compacte Massen zu verwandeln. Um eine Verflüchtieung des Aromas 
zu verhüten, wird die Kaffeemasse vorher mit Kaffeeextraet oder Oel 
gemischt oder nach dem Pressen mit Kaffecextraet oder Oel überzogen. 

Wir wollen kurz einige in der letzten Zeit hier patentirte Ver- 
fahren aufführen. 

Franz Ruch, Friedr. Chartier und Jean Berlit in Cassel ! liessen 
sich folgendes Verfahren patentiren: 

Der sorgfältig gebrannte und gemahlene Kaffee, der frei von Un- 
reinlichkeiten sein muss, wird in fein pohrten Metalltormen, die mit 
einem Deckel verschlossen werden können, einem Drucke von 409, 
Atmosphären ausgesetzt. Bei höherem Drucke verliert der Kaffee an 
Güte, während bei geringerem Drucke das Fabrikat eine schlechte 
Haltbarkeit besitzt. Durch das Pressen wird der Kaffee in einen 
tafelförmigen Kuchen umgewandelt, der den Chocoladetatfen ähnlich 
ist und etwa nur den dritten Theil des ursprünglichen Volumens ein- 
nimmt. Die Kaffeetafeln werden in Staniol oder « Jelpapier verpackt 
und in den Handel gebracht. 

Die Erfinder empfehlen in einem Zusatzpatent später, den Kaffee 
ın unzemahlenem Zustande in Formen zu pressen. Nach dem Pressen 
soll der Kaffee keiner weiteren ZAerkleinerung zum Gebrauch bedürfen. 

bei der Herstellung des Fabrikates werden Stahlmatrizen. wie die- 
selben in Fig. 81 u. 82 dargestellt sind, verwendet. 

Zwischen die beiden Platten a und b, welehe aus dem stählernen 
hahmen A herausgenommen werden können, füllt man die noch warmen, 
ebrannten Bohnen ein und presst sie mit 200 Atmosphären Druck. 
Die Erfinder heben hervor, dass die nach ihrer Methode hergestellte 
Kaffeeeonserve durch das feste Zusammenpressen auf’ ein reringes 
Volumen, auch bei längerem Lagern, das Aroma vollständige behält, 
was wir aber bezweifeln. Wenn auch durch die Verminderung der 
Oberfläche die Vertlüchtigung des Aromas wesentlich beschränkt wird, 
so wird sie aber doch nicht vollständie aufgehoben, 

Karl Mayer in Stuttgart? liess sich iolgendes Verfahren patentiren. 

Um gerösteten Kaflee besser zu conserviren, verwendet der Erfinder 
Hüssige Kaflee-Conserve, indem er mit letzterer die gebrannten Bohnen 
übergiesst. 


.D. R.-P. Nr. 388. Cl. 58. 
- D. R.-P. 15496 u. 14544, 
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Die Kaffeehohnen missen zu diesem Zwecke unmittelbar nach dem 


Rösten mit dem flüssigen Extract übergossen und durch Schütteln ın 
einem zeeiemeten Gefässe damit innig vermischt werden. 





Die so behandelten Kaffeebohnen sollen sich lange aufbewahren 


lassen, ohne dass sie an Aroma verlieren. 





Adalbert v. Hofmann in Augsburg! stellt in folgender Weise ein 
Kaffeepräparat dar. Der rohe Kaflee soll in gut geschlossenen Trommeln 
oebrannt und nachdem er etwas abeekühlt ist, mit ertem, eruch - und 
reschmacklosem, siiuretreiem Oel oder Fett innig gemischt und dann 
remahlen werden. Das beigemischte Fett oder Oel (4 gr. auf 1 kg.) 
soll als Bindemittel dienen und einen Luftabschluss an der Oberfläche 
der später durch Pressen hergestellten Kaffeetafeln bewirken. Dem so 


hergestellten Kaffeepulver setzt Hofmann auf 1 kg. 10 gr. doppelt- 


1 D. R:-P. 16032. Ul. 93. 
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kohlensaures Natron! einfach oder doppeltkohlensaures Ammoniak zu. 
Der Zusatz von doppeltkohlensaurem Natron soll neben einer besseren 
Extraction des Kaffees das Sauerwerden desselben verhüten. 

Das auf diese Weise hergestellte Kaffeepulver soll mit oder ohne 
Zusatz von Zucker in einer geeigneten Presse in Tatelform gepresst 
werden. 

Ueber die Qualität und die Haltbarkeit dieser Kaffeeeonserven 


vermögen wir nichts Näheres anzugeben 


Herstellung von Kaifeeextraect. 

Der Kaffeeextract wurde zuerst auf der Wiener Weltausstellung 
von der English eondensed Milk Company in London ausgestellt und 
zwar für sich allein oder in Verbindune mit Milehextraet. 

Die Herstellung geschah vermuthlich durch Extraetion des re- 
brannten und gemahlenen Kaffees mit Wasser und Verdampfen der 
Lösung im Vacuum. 

Nach Untersuchungen von Dr. P. Wasner? lieferte der von der 
englischen Gesellschaft ausgestellte Kaffeeextract eine Flüssigkeit, welche 
wohl in der Farbe, aber nicht in ihren sonstigen Eigenschaften frisch 
bereitetem Kaffee gleich kam. Trotz Verdampfung im Vacuum wird 
sich ein Theil des Aromas verflüchtirt haben. Der Preis des Kaffee. 
extractes war, wie dies vorauszusehen war, trotz der geringen Qualität 
bedeutend höher, als der von frischem Kaffee. 

David John Gue, Jos. Cole Grant in New- York,? wollen einen 
Kaffeeextract, der alle aromatischen und flüchtigen Oele enthalten soll, 
auf foleende Weise darstellen. 

Der gemahlene Kaffee soll wiederholt mit kaltem Wasser über- 
gossen und das Caffein sowie die flüchtigen Oele dadureh gelöst werden. 
Zum Ausziehen verwendet man soviel Wasser, dass man von 5 kg. 
Kaffee 5 kg. Extraet erhält. Der mit kaltem Wasser extrahirte Kaffee 
wird dann mit Wasser gekocht und die weiteren Extraetiv- und Bitter- 
stoffe daraus gelöst. Man verwendet soviel Wasser, dass man nach 
dem Trennen ungefähr 5 ke. Extraet erhält. 

Dieser durch Kochen erzielte Extract wird auf !/, seines Volumens 
condensirt und zu diesem der durch den kalten Auszug erhaltene Fxtract 
zugefügt. Die Mischung soll mit heissem Wasser gemischt ein dem 
[rischen Kaffee leiches Getränk liefern. 

" Der Zusatz von doppeltkohlensaurem Natron ist schon früher von Liebig 
zur besseren Extraction des Kaffees empfohlen worden, 

- "Thiel, amtlicher Ausstellungsber, d. Wiener Weltausstellune 8. 17: 

3 D. R.-P. 12053. 
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(Teber die Lagerung und Aufbewahrung des frischen unge- 
brannten Kaffees sind in der Literatur noch keine Angaben zu finden. 
Trockne und kalte Aufbewahrung wird auch hier wie bei dem 
Getreide die beste Methode sein. Fehlerhaft ist die Aufbewahrung in 
feuchten Räumen, wie sie von einzelnen Kaufleuten, um das Gewicht 
des Kaffees zu erhalten, vorgenommen wird. Nicht allein wird 
dadurch dem Verderben Vorschub geleistet, sondern wir vermuthen, 
dass bei dem Kaffee ein ähnlicher interzellularer Stoffwechsel wie 
hei dem Getreide und anderen vegetabilischen Stoffen stattfindet, 
der durch Auf’bewahrung in feuchten Räumen viel intensiver ist. 
Interessant wäre es, wenn nach dieser Hinsicht eingehende Versuche 


angestellt würden, 


Gonservirung «des Hoplens. 


Wegen des sehr wechselnden Ausfalles der Hopfenernte sowohl ın 
Quantität als in Qualität ist der Llopten ausserordentlichen Preis- 
schwankungen unterworfen und ist man desshalb schon seit langer Zeit 
hestrebt gewesen, geeignete Conservirungesmethoden aufzutinden, um beı 


u ' 
L 


veichem Ausfall und zuter Qualität der Hopfenernte den Bedarf bei 
einer uneünstisen Ernte decken zu können und den grossen Preis- 
schwankungen zu begegnen. 

Beim Liegen an der Luft, besonders im feuchten Zustande, verliert 
der Hopfen rasch an seiner (Güte. Wahrscheinlich in Folge eines inter- 
zellularen Stoffwechsels wird unter Sauerstoffaufnahme das sauerstof- 
haltire Oel des Hopfens oxydirt. Dabei nimmt derartiger Hopten einen 
eieenthümlichen Geruch nach Käse an, der wahrscheinlich von der 
Bildung von Valeriansäure und deren Homologen herrührt. 

Ausserdem findet bei feuchtem Hopfen Schimmelbildung statt; die 
elben Körnehen, die beim neuen Hopfen noch elänzend erscheinen, 
nchmen bei Beginn der Zersetzung eine dunkle Farbe an. 

Die älteste und «ebräuchlichste Methode zur Conservirun® des 


Hopfens ist dasSchwefeln, d.h. die Behandlung mit schwelliger Säure. 
Lange Zeit bestanden, namentlich in Baiern, Verbote gegen das 
Schwefeln des Hopfens, weil man glaubte, dass dadurch der Hopten 
schädliche Veränderungen erleide. 
örst Liebig hat in einem ausführlichen (utachten nachgewiesen, 
dass durch das Schwefeln der Hopfen nur gewinnen könne und dass 
die geringe Menge schweflige Säure, selbst wenn sie in das Bier gelangt, 
| auf die Gesundheit nicht nachtheilig wirken kann. 
Um Hopfen durch Schwefel haltbar zu machen, müssen folgende 


Bedingungen eingehalten werden; 
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l. muss der zu schwefelnde Hopten möglichst trocken sein; 
2. muss die Einwirkung der schweiligen Säure hinreichend lange 
genug stattfinden und die Luft, welche mit dem zu schwefeln- 
Bil 


den Hopfen in Berührung kommt, muss 10 bis 120, der schwef- 


liven Säure erhalten: 


3. darf beim Schweteln der Hopfen nicht .in zu dieken Schichten 
übereinanderliegen, damit eine zehörige Durchdrineunr mit 


schweflieer Säure stattfindet. 


Die Schwellung wird am besten in Kammern ausgeführt, nm denen 
der Hopfen auf Horden ausgebreitet ist. 

Kinen Apparat zum Schwefeln des Hopfens haben sich Hünerkopf 
und Sohn ! in Nürnberg patentiren lassen. Derselbe ist folgendermassen 
eingerichtet. 

In einem Raume unterhalb der Darre steht ein von aussen heiz- 
barer Öfen, welcher mit einem Blechmantel umgeben ist. Um eine 
Entzündung der herunterfallenden Hoptenblättehen zu verhüten, sind 
in der Mitte und über dem Blechmantel Drahtsiebe angebracht und die 
vom Ofen ausgehenden Heizrohre ebenfalls mit Drahtsieben umgehen. 
Der Klopten wird auf der Darrhorde ausgebreitet, der Öfen echeizt 
und auf das obere Gitter eine Pfanne mit brennendem Schwefel auf- 
gestellt. Hierauf wird durch einen Sauger die schweflige Säure dureh 
den Hopfen hindurchgesaugt, bis der Hopten die gewünschte Farbe 
erhalten hat. Zum Schluss wird zur Beseitigung der schwefliren Säure 
Luft hindurehgetrieben. 

Nach dem Schwefeln wird der Hopfen entweder in luftdicht- 
schliessende Gefässe oder in Säcke verpackt. Bei der Verpackung in 
Blechgefässe wird der Hopfen vorher gepresst, um grössere (uantitäten 
in das (refäss zu brineen. 


Die Aufbewahrung in Blechgefässen ist derjenigen in Säcken bei 


weiten vorzuziehen. 


Gut geschwefelter und in luftdichten Gefässen eingeschlossener 
Hopfen soll sich jahrelang wohl erhalten. 

(reeignete Aufbewahrungseefässe, die ein leichtes, hermetisches 
Verschliessen gestatten, hat man in letzter Zeit mehrfach construirt. 

(sg. Stadler in Bambers? liess sich eine Conservirungsbüchse mit 
Seitendeckel patentiren. 


Fig. 83 ist eine Ansicht der offenen srefüllten Büchse; 


: D. R.-P. Nr. 10817. 


=D. R.-P. Nr. 15685. 
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Fig. 84 die Ansicht einer geschlossenen Büchse. 

\\ıe 115 der Zeichnung ersichtlich, ist der obere deckel und der 
Seitendeckel zum Abseh uber, So dass man von der Seite nsch oben 
den Hopten leicht herausnehmen kann. 

Fir. 83, 
di fh «A ai 
Tg 
| 
| 
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Otto Wollenberg! in Berlin erhielt ein Patent auf den Verschluss 
von Hoptenbüchsen. die Konstruction desselben ıst ın Kic. =)  Vrer- 

anschaulicht. 


Um den oberen Rand der Büchse ist ein Gummiring gelegt, welcher 
durch einen Ringe mit Schrauben, der über den vorstehenden Rand des 
Deckels gezogen und durch Anziehen der Schraube & die Büchse luft- 


| dieht schliesst. 


 D. R.-P. 491. 
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Statt des Schweftels hat man ın der neueren Zeit noch ein Be- 
sprengen des Hoptens mit Alkohol und Pressen in passende (tetisse, 





die hermetisch verschlossen werden, vorgeschlagen. Der so conser- 
virte lopfen soll nach Angabe der Erfinder sich gut beim Brauen 
verwenden lassen. 

Niiheres über die Verwendbarkeit des nach dieser Aethode eon- 
servirten Hopfiens theilt Lintner? mit: 

Die Versuchsbranerei in Weihenstephan hat mit dem nach Nau- 
mann u. Pohl conservirten Hopien Proben angestellt und damit sehr 
sünstige kesultate erzielt, 


I D. R.-P. Nr. 7765 CI. 6. von J. Naumann u. K, Pohl in Plauen. 
Lintner, Zeitschr. f. d, gesammte Brauwesen 1880 p.137.169. Wagners 
Jahresber, 1580. 5. 642, 
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K 


Der betreffende Hopfen war aus der 157Siger Ernte und wurde 


im Februar 1579 der Uonservirung unterworfen. Farbe und Lupulin 





waren cut erhalten; der Geruch war stark aromatisch obstartie. Der 
Würze dieser Hefe zugesetzt und damit wie gewöhnlich gekocht, ver- 
Hüchtigte sich dieser Geruch rasch und verhielt sich die Würze 
normal, Hbenso normal verlief auch die Gährung und zeigte endlich 
das reite Bier einen feinen bitteren Geschmack, wie man denselben 
nicht besser wünschen konnte. Lintner hält diese Üonservirungs- 
methode für sehr wertlvoll, nur darf man sich, besonders bei älteren 
conservirten Hopfen, durch den stark hervortretenden Obstgeruch nicht 
abschrecken lassen. 

Altred Cords! in Berlin will die Üonservirune und Wieder- 
herstellung von verdorbenem Hopfen dureh Sauerstoffsas bewirken. 
Aus Baryumsuperoxyd entwickelt er dureh Glühen den Sauerstoff und 
leitet diesen in einen Raum, in dem sich der Hopten befindet. Sobald 
aus diesem Raume Sauerstoff entweicht, soll der Hopfen genügend 
conservyirt sein. Unsist es absolut unklar, in wie fern das Sauerstoffgas 
eonservirend wirken soll und wie derartig präparirter Hopfen sich beim 
Aussetzen der Luft besser halten soll, als nicht mit Sauerstoff behandelter. 
Nach unserer Ansicht ist die beste Art der Hopfenconservirung 

rasche Austrocknung bei niederer Temperatur auf einer geeieneten 
Trockenvorrichtung, dann Pressen unter starkem Druck und Aufbewahren 


in luftdicht schliessenden Gefässen, die in kühle käume, am besten 


LD.R.-P. Nr. 6822 v, 5./12. 1815. 
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Kiskeller, gebracht werden. Bei dieser Aufbewahrungsmethode wird 
nicht allein der interzellulare Stoffwechsel auf ein Minimum beschränkt, 
sondern auch das Verderben dureh Pilze verhütet. 


j = a ij u. 5 
(onservirune des Grünlutters. 

Wir oeben hier eine kurze Beschreibung der gebräuchlielsten Gon- 
servirunesmethoden für Grünfutter und beschränken uns dabei nur 
auf die Hervorhebung der hauptsächliehsten Momente, während die 
Details in den landwirthschaftlichen Fachschriiten über Viehfütterune 
zu suchen sind. 

Die Conservirunz kann folgendermassen ausgeführt werden: 

l. Durch Eintrocknen, 

2, durch Salzen (Aufbewahrung ın Sılos und Darstellung des 


Braunheus). 


)ureh Trocknen «Al der Sonne wird der erösste Theil cles (srün- 
futters conservirt: die Gräser verlieren dadurch einen 'l’heil ihres W asser- 
rehalts. Das getrocknete Gras oder Heu conservirt sich bei trockner 
Aufbewahrung lı — I1/s Jalıre. Bei längerer Dauer wird das Heu 
staubig, verliert den angenehmen Heugeruch und wird von dem Vieh 
nicht gerne genommen. 

Um eine mögl:chst lange Haltbarkeit des Heues zu erzielen, muss 
dasselbe vor allem ei zetrocknet sein; feuchtes Heu unterliert der 
Fäulniss und Versechimmelung.und erhitzt sich bis zur Selbstentzündung. 

Um das Heu leichter transportfähig zu machen und um es in einem 
compacteren Zustande aufbewahren zu können, wird das Heu häufig 
in geeigneten Pressen zu Ballen gepresst. 

Heu, welches in Ballen gepresst werden soll, muss vor allem ge 
nlieend trocken sein, indem sonst ein Kirhitzen und Verschimmeln im 
Innern der Ballen ertolet. 

Die Conservirung des Heues durch Salzen geschieht hauptsächlich 
iı (derenden mit ungünstigen klimatischen Verhältnissen, in denen es 
schwer möglich ist, das Ileu an der Sonne genügend zu trocknen. Die 
Herstellune des Braunheues zeschieht in folgender Weise. 

Das etwas abrewelkte, d. h. nur oberflächlich eetrocknete Gras 
wird lagenweise mit Salz fest auf Haufen zusammengestampft und ge 
treten. Man achte darauf, dass im Innern des Haufens keine Hohl- 
ränne entstehen, weil sich in diesen gerne Schimmel bildet. 

In diesen Haufen unterliegt das Heu Fermentationsprozessen und 
Veränderungen, die einestheils auf den interzellularen Stoffwechsel, 
sowie durch von Aussen hinzugetretene Fermente hervorgerufen werden. 
Das an den Seiten des Haufens der Luft ausgesetzte Heu unterliert 


7 
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durch Verschimmelung dem Verderben und kann meistens nicht zu 
Fütterungszwecken verwendet werden. 

Länger als auf einige Monate gelingt es nicht in dieser Weise das 
Heu zu conserviren. 

Als wichtigster Punkt bei dieser Conservirunesmethode ist em 
nieht zu geringer Zusatz von Salz und eine sleichmässiee Verthei- 
lung desselben zu betrachten, sowie Verhinderung des Zutritts der 
Luft mn das Innere des Haufens, um Verschimmlungsprozesse zu 
verhüten. 

Eine weniger gebräuchliche und kostspieligere Conserviruns des 
(rünlutters ıst die Aufbewahrung desselben in Silos. Die Veränder- 
ungen, welchen das Grünfutter dabei unterliert, hat Lechartier ! näher 
studirt. Wir theilen hier die Resultate der Untersuchungen, da sie 
auch gleichzeitig über die Veränderungen, welchen das „Braunheu“ 
unterlieet, Aufschluss geben, mit. 

Das Grünfutter unterliegt, wie die Früchte (was wir schon früher 
mitgetheilt) einer Gährung oder einem interzellularen Stoffwechsel, 
deren Sitz die Pflanzenzelle ist. Bei diesen Umsetzungen oder Gäh- 
rungen entstehen Kohlensäure, Alkohol und Essigsäure auf Kosten der 
in den aufbewahrten Futtermassen enthaltenen Bestandtheile. Es 
Iındet ein Verlust an Trockensubstanz unter Zunahme an Wasser und 
Hüchtigen Bestandtheilen statt. 

Durch Kohlensäureentwicklung entsteht bei der Gährung des grünen 
Maises ein Verlust von 2,15 und bei der Gährung des Klees ein Verlust 
von 1,42%. | 

Um nun festzustellen, welche Bestandtheile sich bei diesem Verlust 
in den Silos hauptsächlich betheiligen, hat Lechartier die Analysen 
von grünem Mais und grünem Klee vor dem Einschliessen und nach 
beendigter Gährung ausgeführt. Aus den in einer Tabelle aufre- 
führten Zahlen ergiebt sich, dass die Eiweisssstoffe nur eine gerinze 
Abnahme erleiden, während die stärkemehlhaltigen Körper weit mehr 
zersetzt werden. Im Speciellen wird bald mehr Zucker, bald mehr 
Stärke, bald mehr Zellstoff verbraucht; der Gesammtverlust beträgt 
ca, 4/0, 

Die Menge der Fettsubstanzen zeigt eine kleine Zunahme, welche 
pro kg. zwischen 0,44 bis 5,0 gr. schwankt. 

Die Tabellen I geben die chemische Zusammensetzung vor dem 
Einbringen, die Tabellen II geben die Zusammensetzung nach dem 
Lagern in den Silos. 


l Comp. rend. T, XCII, p. 735. Naturforscher 1882. 8. 18, 


Heinzerling, Cona. 1 
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Viehfuttereonserven. 


In neuerer Zeit stellt man Viehfuttereonserven oder Pressfutter dar, 
welches zur Fütterung der Pferde im Kriege sehr geeignet ist, da es 
ein geringes Volumen einnimmt und die zur Ernährung nothwendigen 
Stoffe in geeigneten Verhältnissen gemischt enthält. 

Wir geben hier kurz die Beschreibung der Herstellung von einem 
Pressfutter für Pierde nach einem Verfahren von Alb. Graf von Salm! 
und vön einem Pferdeschrotbrot von F. W. Fischer. ? 

Zur Herstellung des Pressfutters nach Salm mischt man fein re- 
schnittenes Heu mit geschrotenem Hafer oder Mais, mit oder ohne 
Zusatz von Pterdebohnen, Erbsen, sowie Weizenkleie und Viehsalz, in 
einem Bottich und setzt dann soviel Wasser zu, bis die Masse eben 
feucht ist. Alsdann wird die Masse in Presstücher gehüllt und in einer 
aufreehtstehenden hydraulischen Warmpresse, deren Metallplatten durch 
Dampf geheizt sind, einem hohen Druck ausgesetzt. Durch Druck und 
Hitze wird die Masse in einen festen Kuchen verwandelt, welcher nur 
lo, des früheren Volumens hat. 

Nach !/,stündieem Verbleiben in der Presse wird der Kuchen 
herausgenommen, die Umhüllung entfernt und in einer Trockenstube 


ID, R-P. 10870. 
- D, R.-P. 14893, 
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bei 300 C. vollständig getrocknet. Die Kuchen werden nach dem 
Trocknen in !/,, 1/g und ganze Tagesportionen zersägt. 
Der Erfinder giebt beispielsweise folgende Quantitäten für eine 
m je i 
lagesration an: 
4000 er, Hafersehrotmehl. 


B 
1500 „ Heuhäücksel, 
300 „ Bohnenschrot, 


200 „ Mehl, 
10 „ Viehsalz. 


Das Ganze wird mit 1 Liter Wasser befeuchtet. 

In gleicher Weise soll sich ein ähnliches Futter aus Heu und Hafer 
allein darstellen lassen. 

Fischer stellt ein Pferdeschrotbrot aus geschrotenem Hafer, Gerste, 
Mais, Roggen, Weizen und Häcksel her. Das geschrotete Getreide und 
Häcksel wird init Sauerteig gemischt, gähren zelassen in Brote geformt 
und gebacken. 











Conservirung des Weins, Dier, Hele etc. 


Die Oonservirunge des Weins. 

Der Wein, namentlich im jungen Zustande, unterliegt einer Reihe 
von Veränderungen, die seinen Geschmack sehr nachtheilig beeinflussen, 
oder den Wein gänzlich ungeniessbar machen. Die Ursache dieser 
Veränderungen oder das Krankwerden des Weins wird jetzt fast von 
den meisten Forschern auf kleine Organismen, namentlich Spalt- oder 
Sprosspilze , zurückgeführt, die entweder später durch die Luft in den 
Wein gedrungen, oder früher auf den "Trauben oder in dem Moöste 
vorhanden waren und erst, nachdem der Wein ein gewisses Stadium 
der Reife erlangt hat, zur Entwieklung kommen. 

Wir wollen die verschiedenen Krankheiten des Weims kurz be- 
schreiben und dann die Mittel angeben, durch die man diese Krank- 
heiten zu verhindern sucht. 


Das Kahmig- und Sauerwerden des Weins, 
Eine der bekanntesten Veränderungen des Weins ist das „Sauer- 
werden.“ Dem Sauerwerden eeht das Kahmigwerden voraus, Die m 





dem Weine enthaltenen Fruchtsäuren, wahrscheimlich auch etwas Alkoho 


» 


werden verzehrt. Später wird durch AMycoderma acetı (em Spaltpilz) 


der Alkohol zu Essigsäure oxvdirt. 

Das Kahmigwerden des Weins wird, wie wir Seite 35 schon er- 
wähnten, durch Saecharomyees mesentericus (myeoderma) hervorgerufen. 

Antangs besteht die Kahmhaut nur aus Sprosspilzen und sie behält 
diese Reinheit um so länrer bei, je saurer die Flüssiekeit ist, 

Nach Nägelil bereitet (wie wir Seite 35 schon erwähnten) der 
Kahmpilz, durch Verzehren der F'ruchtsäuren, den Boden für den 
Kssigpilz (Myeoderma aceti) vor. 

Der Kahmpilz bildet eine weisse oder gelbliche Haut. Er ent- 
wickelt sich nur bei Gegenwart von Sauerstofl, am raschesten tritt seine 
Iuntwicklung bei einer Temperatur von 16—30° Ü. ein. In Weinen 
von über 14 Volumprozenten Alkohol entwickelt sich der Kahmpilz nicht. 


! Nägeli, Theorie der Gährung 1879, 
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An manchen Orten schützt man daher die Weine durch Zusatz von 
Alkohol vor dem Kahmigwerden. 

Man sucht das Kahmiswerden durch Abhalten des Sauerstoffs der 
Luft zu verhindern, indem man die Fässer stets sefüllt hält und zut 
verspundet. 

An manchen Orten, wie z. B. in Italien, wird der Abschluss des 
Sauerstoffs der Luft durch Bedecken des Weins mit einer Schichte 


Olivenöl, oder wie in Griechenland, durch Terpentinöl bewirkt. 


Die falsche Kahmhaut. 

Ausser der gekröseähnlich gefalteten echten Kahmhaut giebt es 
nach Nägelil (wie wir Seite 56 schon erwähnten) noch eine falsche 
Kahmhaut, die sich zuweilen auf weinartigen Flüssiekeiten einstellt. 
Dieselbe bildet Häute von ovalen, runden, nicht länglichen lanzettlichen 
Zellen. Obgleich Zellen solcher Decken lebhaft verctiren, so sollen 
sie doch die Flüssigkeit selbst nach mehreren Monaten nicht verändern 
und keine Essiebilduns einleiten. 

Die Beobachtungen von Pasteur,? dass für einige Weine des Jura, 
namentlich aus den Weindistrieten Arbois, Arsures, Pupullin, der Kahm 
keine Zerstörung bewirkt, ıst auf Entstehen der falschen Kahmhaut 
zurückzuführen. 

Der kahmiegewordene Wein wird, wie wir oben gesehen, später 
sauer und zwar dadurch, dass durch Myeoderma aceti der Alkohol zu 
Essigsäure oxydirt wird. Entfernt man zur richtigen Zeit die Kalhm- 
haut, oder klärt, oder pasteurisirt, oder schwetelt man den Wein, s0 


kann man das Sauerweriden verhüten. 


Das Lang- oder Zähewerden des Weins, 
welches namentlich bei Weissweinen vorkommt, wird nach Pasteur 
ebenfalls von kleinen Organismen bewirkt. ie bilden aneinander- 
eereihite kleine Kügelehen, deren Durchmesser schr wechselnd ist, je 
nach der Art des Weins, in welchem sie entstehen. 

Folgende Zeichnung (Fig. 56) veranschaulicht die Organismen ın 
500facher Vergrösserung, welche einen Durchmesser von 1 Mikromilli- 
meter häben und die von Pasteur in einem Weisswein von Orleans 
beobachtet wurden. 

Nach Nessler® kommen die von Pasteur beobachteten eben be- 
schriebenen aneinandergereihten Küzelehen m zähem Weine selten oder 


l Theorie der Gährung, C, v. Nüägeli. 
2 Etudes sur le vin. 2. Aufl. 8. 21. 


3 Entwicklung der chemischen Industrie. Bd, II, 5 s11. 
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nur in verschwindend kleiner Menge auf, daregen findet man häufig, 
manchmal in unzähliger Menge, kleine, runde sich bewegende Körper, 





die so klein sind, dass sie bei fünfhundertfacher Vergrösserung noch 
als Punkte erscheinen. 

Der Zucker des Weines wird beim Zähewerden in einen schlei- 
migen, zähen Stoff übergeführt, der fast so diekflüssie wie Biereiweiss 
wird. Weine von 0,5 — 100), Zuckergehalt erleiden diese Veränderung. 
Der sich bildende Schleim wird durch Weingeist als eine zähe Masse 
ausgedällt. 

kohr- und Traubenzucker verhalten sich verschieden, ersterer wird 
schon in neutraler Lösung leicht zähe; letzerer nur in saurer, Viel 
Alkohol (10O—11°%,) verhindert das Langwerden, wesshalb auch starke 
Weine diesem Uebelstande nicht leicht ausgesetzt sind. 

Gerbsäure verhindert theilweise das Zähewerden, hebt es aber 
nicht vollständig auf. Starke Rothweine werden niemals zähe. Viel 
Gerbsäure scheint die Entwicklung der Organismen vollständig zu 
hemmen. Schweflige Säure selbst in geringer Menge verhindert das 
Zähewerden (nach Nessler) und es eımphehlt sich daher das Einbrennen 
der Fässer mit Schwefel, um das Zähewerden zu verhindern. Das 
Zähewerden findet rascher bei 10—15°, als bei niederer Temperatur 
statt. Abkühlung auf 5% vermindert zwar die Fähigkeit des Zähe- 
werdens, hebt sie aber nicht auf. Das Auftreten der Kohlensäure ist 
nicht die Ursache, sondern nur eine Folge des Zähewerdens des Weines. 

Um zähgewordene Weine wieder brauchbar zu machen, versetzt 
man sie mit Gerbsäure, Abkoehune von Thee oder Traubenkernen, oder 
treibt unter starkem Umrühren Luft hindurch; erstere Stoffe wirken 


— zu Eu =: 
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dureh ihren Gehalt an Gerbsäure, beim zweiten Verfahren wird durch 
die Luft eine mechanische Vertheilung des Schleimes (nach Nessler) 
bewirkt, wodurch das Weiterumsichgreifen des Schleimes vermieden 
werden soll. Am besten ist nach unserer Ansicht ein Filtriren durch 
Kohlenpulver und nachheriges Schwefeln. 


Das Bitterwerden 
wird nach Pasteur ebenfalls von Organismen von ästiger, verzweirter 
Form, mehr oder weniger gegliedert, farblos oder gefärbt, manchmal 
elänzend roth, manchmal braun hervorgerufen. 
Fig. 87 zeigt einen Niederschlag dieser Organismen aus Rothwein 
bei J00facher Vergrösserung (nach Pasteur). 





In der Zeichnung sind die gzegliederten, astförmig gekrümmten 
Fäden der betreffenden Organismen dargestellt; die beerentörmige Masse, 
welche sich daneben befindet, besteht aus verändertem Farbstoff. Wenn 
sich auf die einzelnen Fäden eine Schichte dieses Farbstoffes ablagert, 
so ist der Organismus nicht mehr fähig, weiter zu wirken und wird 
unschädlich. Man beobachtet desshalb auch zuweilen, dass ein Still- 
stand im Bitterwerden des Weines eintritt. 

Dem Bitterwerden unterliegen die edelsten Rothweine und zwar ım 
Zustande der vollkommensten Reife, die meisten oft erst nach lang- 











os Die Conservirung des Weines, 


jährigem Lagern. Pasteur erklärt die Thatsache, dass ältere Weine 
sich zwanzig Jahre gesund erhalten und dann bitter werden, indem er 
annimmt, dass die das Bitterwerden bedingenden Organısmen anläng- 
lich nicht die zu ihrer Entwicklung nothwendigen günstigen Lebens- 
bedingungen vorfinden und sich erst dann entwickeln können, nachdem 
die günstigen Bedingungen zufällig herbeigeführt worden sınd. 

Um bitter gewordenen Rothwein wieder verwendbar zu machen, 
empfiehlt Nessler denselben über schwach ausgepresste Trester von 


schwarzen Trauben zu giessen und ihn der Gährung zu überlassen. 


Das Umschlagen oder Trübwerden des Weines. 

Man bezeichnet damit das Trübwerden des Weines unter stärkerer 
oder schwächerer Gasentwicklunge. Früher schrieb man -die Ursache 
dieser rscheinung dem Aufsteigen der Hefe zu; Pasteur hat jedoch 
nachrewiesen, dass sie von einem kleinen Orsamismus, welcher faden- 
förmige Körper bildet, die meistens kaum einen Alıkromillim. Durch- 


messer haben, verursacht wird. 

Dem äusseren Ansehen nach zleieht der Pilz den Milchsäure- 
bacterien und ist von Vielen für identisch mit den Letzteren zehalten 
worden, da ın trübem Weine meistens auch Milchsäure auftritt. Pasteur 
bezweitelt die Identität, da viele verschiedene Fermente sleiche Gäh- 
rungeserscheinungen hervorrufen. 

Die Entwicklung der Pilze geschieht bei Abwesenheit von Sauer- 
stoff, Trotzdem oxydirt er den Alkohol zu Essigsäure, Milchsäure und 
anderen Hüchtieen Säuren und Fettsäuren. ! 

Bei Weinen, die auf diese Weise umschlagen, wird die Gesammt- 
menge der Säure beständig vermehrt, die der NHüchtigen Säuren ver- 
vierfacht, der Weinstein dagegen zerstört. 

Bei niederer Temperatur entwickelt sich der Organismus langsam 
und man schützt daher auch den Wein durch Lagern in kalten Kellern 
theilweise vor dieser Krankheit. Derartige erkrankte Weine können am 
besten durch Filtration über Kohle und tüchtiees Schweleln des Fasses 
wieder hergestellt werden. 

Seltener als vorgenannte Krankheiten wird das Auftreten von 
Schwefelwasserstoff, das sogenannte Beeksen des Weines, be- 
obachtet. 

Man führt diese Erscheinungen auf verschiedene Ursachen zurück, 
entweder auf Bodenbeschaftenheit und Dünsungs oder nach Nessler auf 


ı Die Erklärung, wie die Oxydation ohne freien Sauerstoff stattfinden kann, 
haben wir früher Seite 68 £ereben. 
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das Vorhandensein von freiem Schwefel in dem Most oder Wein, oder 
auf’ die Anwesenheit bestimmter Organismen, Beggiatoen, die wir bei 
den Baeterien S. 14 beschrieben haben und die nach Cohn eine Zer- 
setzung der schwefelsauren Salze unter Entwicklune von Schwetel- 
wasserstoll bewirken können. 

Noch seltener als das Vorkommen des Schwefelwasserstoffs ist das 
Auftreten des Raucheeschmaeks im Wein. Nach A. Meyer! soll 
diese Krankheit durch die Conidienform des Pilzes Botrytis einerea (ein 
auf faulen Traubenblättern und faulen Trauben häufig vorkommender 
Pilz) hervorgerufen werden. Bei dem häufigen Vorkommen dieses 
Pilzes müsste man annehmen, dass diese Krankheit, wenn sie dureh 
den Pilz hervorgerufen wird, öfter auftreten müsste, oder man müsste, 
um das seltene Auftreten der Krankheit zu erklären, annehmen, dass 
die Bedingungen für Entstehung dieses Pilzes selten eintreten. 

Das Schwarzwerden des Weines, welches auch zuweilen aul- 
tritt, ist auf die längere Berührung des Mostes oder Weines mit Eisen 
und Bildune von gerbsaurem Eisenoxyd zurückzuführen, 


Conserviren des Weines. 

Um den Wein vor den eben beschriebenen Krankheiten zu be- 
hiiten, oder im Falle er bereits davon ergriffen ist, wieder zu befreien, 
bedient man sieh verschiedener Mittel,2 Früher hat man vieltach alle 
möglichen Schwindehnittel dazu verwandt und. erst in der Neuzeit, als 
man die Ursachen der Krankheiten genauer kennen lernte, geht man 
rationeller zu Werke. 

Die verschiedenen Conservirungsmethoden lassen sich in folgende 
Gruppen eintheilen : 

I. Zusatz von Zucker: a) durch direeten Zusatz; b) Zusatz von 

eingedampftem Moste zu dem bereits vergohrenen oder noch 


in Gährung befindlichen Moste. 


Il. Durch Alkohol; es geschieht dies entweder durch direeten Zusatz 
von Alkohol oder Mischung eines leichteren \ eines nit einem 
stärkeren. 


III. Durch Zusatz von antifermativen Mitteln, schweflige Säure, 
Salicylsäure. 


IV. Durch Erhitzen und nachherigen Luftabschluss, 


1 Gährungschemie 164. Muspratt, techn. Chem. Bd. 7. 5. 502, 
2 Wir erwähnen noch, dass man früher Falz eiftiere Substanzen, wie Bleı- 


glätte ete., zum Versüssen und Haltbarmachen verwendete, 
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V. Durch Abscheiden der in dem Weine enthaltenen Organismen: 
a) durch Filtriren; b) durch Schönen. 


Wir wollen kurz die Ausführung der einzelnen Methoden beschreiben. 


Ausatz von Zucker. 

a) Directer Zusatz. Leichte junge Weine lassen sich dureh einen 
Zusatz von Zucker bedeutend haltbarer machen. Wird der Zucker 
dem Moste zugesetzt, so vergährt ein Theil desselben; der Wein wird 
an Zucker und Alkolvl reicher und dadurch haltbarer. Setzt man den 
Zucker nach der Gährung zu, so tritt in den meisten Fällen auch 
Gährung ein. Die Quantität von Zucker, die jedoch in diesem Falle 
vergährt, ist bedeutend geringer. 

Die Menge des Zuckers, welche dem Weine zugesetzt werden soll, 
muss für jeden Kall durch genaues sachverständiges Prüfen festgestellt 
werden. — Am besten empfiehlt sich der Zuckerzusatz zu dem noch 
unvergohrenen Moste. Bei der Verwendunr des Zuckers ist darauf 
hücksicht zu nehmen, dass man entweder reinen Rohrzucker oder 
Traubenzucker zusetzt. 

Das Gallisiren ist mehr oder weniger eme besondere Art des Ver- 
siissens des Weines. Die Versüssung des Weines durch zu Syrup ein- 
gedampften Most ist eins der ältesten, namentlich im Süden (Griechen- 
land etc.) schon lange gebräuchliches Verfahren. Der Most wird in 
Schüsseln über freiem Feuer eingedampft. An manchen Orten setzt 
man während des Eindampfens Holzasche oder Gyps zu. Durch den 
/usatz der beiden letzten Mittel sollen nicht allein alle Unreinlichkeiten 
aus dem Moste entfernt, sondern auch ein Theil der Säure neutralisirt 
werden. 

Setzt man den eingekochten Most einem Weine zu, der keinen zu 
hohen Alkoholgehalt besitzt, um noch gähren zu können, so tritt von 
neuem Gährung ein; aber der so versüsste Wein bleibt, wenn er aus- 
serohren hat, trüb. 

Ein weiterer Nachtheil ist, dass der eingedampfte Most einen eigen- 
thümlichen Geruch und Geschmack besitzt. 

Dieser eigenthümliche Geruch rührt nicht vom Anbrennen her, 
sondern tritt auch auf, wenn das Eindampfen noch so sorgfältig ze- 
leitet wurde. 

Ausatz von Alkohol. - 

Hbenso wie ein Zusatz von Zucker wirkt auch ein Zusatz von 
Alkohol eonservirend. Meistens setzt man soviel Spiritus zu, dass der 
Alkohol 16— 170, beträgt; selbstverständlich bedürfen stärkere Weine 
weniger Zusatz von Sprit als schwächere. 
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Die ‚Verwendung des Alkohols als Zusatz zu Weinen geschieht 


besonders im Süden: Spanien, Italien, Griechenland ete. 

In Deutschland, Oesterreich setzt man geringere Mengen, 2— 4", 
Sprit zu. 

Die mit Sprit versetzten Weine werden leicht trüb; nur durch 
wiederholtes Schönen, Lagern ete. können sie geklärt und flaschenreif 
vemacht werden. Der als Zusatz verwendete Alkohol muss frei von 


Fuselöl sein. 


Conserviren durch antiseptische Mittel. 

Eine schon seit langer Zeit, besonders in Frankreich, angewendete 
Methode zur Conservirung von Wein ist das Schwefeln. Das Schwefeln 
des Weines geschieht in der Weise, dass man Schwefelspäne in den 
zur Aufnahme des Weines bestimmten Fässern so lange verbrennt, bis 
sie erlöschen. Man hat auch Apparate eonstruirt, m die in einem 
besonderen Gefässe entwickelte schwetlige Säure ın die Fässer zu leiten. 
Meistens schwefelt man ausgegohrene Weine; man wiederholt die 
Operation so oft, bis der Wein vollständig reif reworden ist. 

Werden junge, noch nicht ausgerohrene Weine geschwetelt und 
die Thätiekeit der Hefe zu früh unterdrückt, so wird der Wein, wie 
der technische Ausdruck sagt, „stumm“ gemacht. In diesem Zustande 
ist derselbe weder Most noch auszerohrener Wein und sehr leicht dem 
Verderben unterworfen. 

Wird durch allmälige Oxydation die schwetlige Säure in Schwetel- 
säure übergeführt, welch letztere sich wieder mit den in dem Weine 
vorhandenen Basen verbindet, so kann ein derartig nicht ausgegohrener 
Wein entweder durch noch in der Flüssirkeit vorhandene nicht ge- 
tödtete Hefezellen oder durch aus der Luft eingedrungene Hefezellen 
von neuem wieder in Gälurnng kommen. 

Bei ausgegohrenen Weinen, die geschwefelt werden, verschwindet 
allmälig die schweflige Säure aus dem Weine; sie wird oxydirt und 
in Schwefelsäure verwandelt. Wenn auch die schweflige Säure aus 
diesen Weinen verschwunden ist, so trıtt beim Lagern doch keine neue 
Gährung eın. 

Weine, die für den Transport bestimmt sind oder in wärmeren 
Lokalitäten aufbewahrt werden, müssen stärker geschwefelt werden 
als solehe, die in kalten Kellern lagern; es tritt desshalb oft em 
Trübwerden derjenigen Weine ein, die aus kalten Aufbewahrungsräumen 
in wärmere gebracht werden. 

Beim Schwefeln des Weines gelangen meistens Stücke Schwefel, 
welche sich beim Abtropfen (des brennenden Spans bilden, in den Wein. 
Ist die Gährung noch nicht vollständig beendigt, so soll durch den in 
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den Wein zelangenden abtropfenden Schwefel der Wein einen nach- 
theiliven Geschmack davontragen und zwar dadurch, dass Schwetel- 
wasserstoff und ein anderer noch nicht näher bekannter Körper! von 
starkem Geruch und Geschmack entstehen, die dem Weine einen unan- 
eenehmen Geruch und Geschmack ertheilen. 

Das Auftreten des Schwefelwasserstoffes soll desshalb nicht bemerkt 
werden, weil derselbe entweder bei der Gährung entweicht, oder von 
der schwetlieen Säure zerstört wird. 

Die Frasre, ob geschwefelter Wein für die Gesundheit nachtheilig 
ist, besonders wenn derselbe genügend lange gelagert hat, dürfte ver- 
neint werden; dagegen sollen frisch geschwelelte Weine häufis Kopfweh 
ETZCUFEN. 

Beim Gebrauch des Schwefels muss man nach Nessler?® darauf 
kücksicht nehmen, dass derselbe arsenfrei ist, Die gewöhnlich im 
Handel verkauften arsenikfreien Schwefelsehnitte sind es meistens nicht. 
Nessler empfiehlt noch die Verwendung von Schwefelschnitten mit 
Papier - statt Leinwandeinlage. Von Anderer Seite dagegen wird geltend 
gemacht, dass Papiereinlage weniger geeignet sei, weil die beim Ver 
brennen des Papiers entstehende schwarze Asche auf den Wein fällt, 
während bei Leinwand die Asche zusammenhängender ist und desshalb 
am Brennhaken hängen bleibt. Nessler empfiehlt, den abtropfenden 
Schwefel in, in das Fass eingehängten Töpfehen aufzufangen, damit der 
unverbrannte Schwefel nicht in das Fass gelange. 

Statt Schwetel zu verbrennen, hat Weidenbusch in Wiesbaden 
eine Lampe construirt, mit welcher man in dem Fasse Schwefelkohlen- 
stoff verbrennt und dadurch schweflige Säure und Kohlensäure erzeugt. 

Nicht alle Weine können zeschwefelt werden; Rothweine büssen 
dadurch theilweise ihre Farbe ein. 

Um den Rothwein zu conserviren, hat man andere Räucherungs- 
verfahren in Verschlag gebracht, beispielsweise das Verbrennen von 
mit Spiritus eetränkten Muscatnüssen mit oder ohne Zusatz von 
Senfimehl. 

Welehe Produkte hier bei der Verbrennung das wirksame Agens 
bilden, ist noch nicht näher festzestellt. 

Durch das Schwefeln des Weines sollen folrende Weinkrankheiten 
beseitigt oder verhindert werden: Das Schwächerwerden durch Kahm- 
bildung, das Sauerwerden, Zähewerden, Umschlagen, Bitterwerden ete. 

Näher auf die Behandlung der Weine während der Gährung ein- 
zugehen, gehört nicht in den Bereich dieses Buches. 


I Eug, Thiel, Nahrungs- und Genussmittel 1874. 8. 85, 


* Jahresber. f. Agrieulturch. 1875 u. 1876, II, 256, 
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An Stelle von schweflirer Säure hat man auch saures schweflig- 
saures Natron und sauren schwefligsauren Kalk empfohlen, die ähnlich 
wie schwefliee Säure wirken. 

BE. Rotondi! hat durch Versuche zefunden, dass der schwetligsaure 
Kalk nieht nur wie die schweflige Säure das saure weinsteinsaure Kali 
in Sulfat verwandelt, sondern auch Anlass zur Bildung verschiedener 
Kalksalze giebt, die im Weine gelöst bleiben und dessen Zusammen- 
setzung naturgemäss ändern sollen. 

Da nun, wie Berthelot gezeigt hat, das Aroma auf die aus dem 
Alkohol und den verschiedenen Säuren entstehenden Aether des Weines 
zurückzuführen ist, so folgert Rotondi daraus, dass die Verwendung 
des schwefligsauren Kalks Einwirkungen auf die verschiedenen Ver- 
bindungen im Weine ausüben könne, die nothwendig auch das Aroma 
des Weines verändern müssen. Er hält desshalb die Verwendung der 
schwefligen Säure für zweekmässiger, als die des sauren schwetlig- 
sauren Ralks. 

Die Verwendung der Salieylsäure zum Conserviren des Weines 
ist ebenfalls in Vorschlag gebracht worden. ? 

Ueber die Verwendbarkeit derselben in der Weintechnik äussert 


sich Neubauer folgendermassen : 


I. Die Salieylsäure eignet sich nicht zur Behandlung eines noch m 
Gährung befindlichen Weines, da zur Unterdrückung der noch 
nieht beendigten Gährung verhältnissmässig grosse Mengen der 
Säure erforderlich sind. 


3, Die Salieylsäure wird voraussichtlich da gute Dienste leisten, wo 
es sich darum handelt, Weine, die klar sind und auf der Höhe 
ihrer Eintwieklung stehen, derartig haltbar für das Flaschenlager 
herzustellen, dass mit Sicherheit ein späteres Umschlagen auf der 


Flasche nieht mehr zu befürchten ist. 


3. Die Salieylsäure ist wohl geeignet, manche Weinkrankheiten zu 
verhindern, dagegen eignet sie sich wenig, um kranke Weine 
wieder gesund zu machen. 

4. Alleemein gültige und unfehlbare Recepte über die Quantitäten 
von Salieylsäure, die man für tausend Liter Wein nöthig hat, 
um denselben vor allen Getahren ein für allemal zu schützen, 
lassen sich nicht geben. Es verbietet sich dies aus dem einfachen 


1 Moniteur seient. 1878 p. 122. Industriebl. 1579 Nr. 24 p. 21. 
2 Meyer u. Kolbe, Journal f. praet. Chemie n. Folge 10, 108, 11, 9. 12. 133. 
3 Ehbendas. 11. 1 u. 354. 12. 331. 
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Grunde, weil die Qualität der Weine, der grössere oder geringere 
(rehalt an Alkohol, an Fermentstoffen, an noch vorhandenen 
Hetezellen, ebenso wie bereits schon vorhandene Kahm- oder 
Essigorganismen hierbei von ganz entschiedenem Einfluss sind. 
Es müssen aus diesem Grunde stets Versuche im Kleinen an- 
gestellt werden, um die Eigenschaften der m Frare kommenden 
Weinsorten zu prüfen und bei diesen empfiehlt es sich, Weine 
auf der Flasche mit steigenden Mengen Salieylsäure, etwa per 
Flasche mit 0,02 bis 0,06 gr. zu versetzen, um diese den ver- 
schiedensten Verhältnissen auszusetzen, stehend oder liegend, 
warm oder kalt, im Sonnenschein oder Schatten aufbewahrt und 
nach Ablauf längerer Zeit das Verhalten der einzelnen Weine 
zu prüfen. 


Nach Weidenbusch! soll sich die Verwendung der Salieylsäure 


empfehlen: 
1. Um junge, noch nicht zur Ruhe gekommene Weine vor der Nach- 
eährung zu behüten, 
2. Weine nach tropischen (resenden versendbar zu machen. 


“h 


=. Den Wein vor Kahmbildung zu schützen. 


E5 


4. Schimmlich gewordene Fässer wieder verwendbar zu machen und 
überhaupt Schimmel- und Kahmbildung zu verhüten. 


Von anderer Seite wird die Verwendung der Salicylsäure zur Ver- 
hütung der Schimmelbildung in Fässern u. dergl. bestritten. Die An- 
sichten über die Verwendbarkeit der Salieylsäure sind auch bei den 
Produeenten noch sehr getheilt. 


Conserviren des Weins durch Erhitzen und 
Luftabschluss (Pasteurisiren.) 

Pasteur, von der Ansicht ausgehend, dass das Verderben wie über- 
haupt alle Krankheiten des Weins auf kleine Ürganismen zurückzu- 
führen ist, deren Entwicklung und Lebensthätiskeit man nur zu hemmen 
oder zu unterdrücken braucht, um den Wein dann haltbar zu machen, 
empfahl, um diesen Zweck zu erreichen, zuerst das Erhitzen des Weines, 
In der Technik bezeichnet man diese Gonservirungsmethode mit dem 
Namen „das Pasteurisiren“ und versteht darunter das Erhitzen von 
(setränken auf eine höhere Temperatur, um in denselben enthaltene 
Organismen zu tödten oder deren Lebensfähigkeit dauernd zu hemmen. 


1 Chem. Centralblatt 1875. 296. 
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Man unterwirit dieser Behandlungsmethode nicht allein kranke, 
sondern auch gesunde Weine, um letztere vor dem Verderben oder 
Krankwerden zu schützen. 

Es versteht sich von selbst, dass bereits erkrankte oder verdorbene 
Weine nicht wieder auf ıhre frühere Güte zurückgebracht werden 
können, sondern es kann nur dadurch dem Weiterumsichgreifen und 
der Entwicklung der Krankheit Einhalt gethan werden. 

Soll sich der pasteurisirte Wein conserviren und nicht mehr von 
den anfänglichen Krankheitserscheinungen befallen werden, so müssen 
die die Krankheit verursachenden Organismen fern gehalten werden, 

Bringt man pasteurisirten Wein in ein mit Gährungspilzen noch 
beladenes Fass, so kann nach einiger Zeit ebensogut ein Verderben 
des Weines eintreten, als wenn derselbe nicht erhitzt worden wäre. 

Aufbewahrung in sorgfältig gereinigten Fässern oder Gefässen 
und Luftabschluss sind desshalb unerlässliche Bedingungen, um den 
Wein nach dem Pasteurisiren haltbar zu machen. 

Die Dauer des Erhitzens hängt von der Menge der Flüssigkeit 
und der Art des Erhitzens ab. Meistens geschieht das Erhitzen im 
Wasserbade; das Erhitzen muss so lange fortgesetzt werden, bis die 
Temperatur des Bades in das Innere der zu pasteurisirenden Flüssig- 
keit vorgeschritten ist und der Wein gleichmässig erhitzt ist. Wird das 
Erhitzen nicht genügend lange fortgesetzt, so dass nur ein Theil der 
Flüssigkeit die Temperatur des Wasserbades annimmt, so wird der 
Zweck des Pasteurisirens verfehlt. Man steigert die Temperatur bei 
ausgegohrenem Weine meistens nur auf 55-570 C.; bei jungen, 
schwachen, noch nicht vollständig vergohrenen Weinen, welche oft 
neben den Hefepilzen eine Reihe von anderen Pilzen enthalten, die 
schwieriger durch Wärme zu tödten sind, wird das Erhitzen auf 
60 —67% Ü, getrieben. Moste, die man im unvergohrenen Zustande 
erhalten will, müssen auf 10°C. erhitzt werden, um alle Zersetzungs- 
erreger darin zu tödten. 

Jeder Wein kann pasteurisirt werden und sollen selbst feine 
Bouquetweine bei richtiger Behandlung weder an Farbe noch an Blume 
einbüssen. 

Junee Weine werden oft während des Erhitzens trübe und 
zwar von ausgeschiedenem Eiweiss. Kine derartise Ausscheidung 
schadet dem Weine nichts und kann später durch Abstechen ete. ent- 
fernt werden. 

Das Erhitzen der Weine geschieht bei Fassweinen in speciell dazu 
hergerichteten Apparaten oder der bereits in Flaschen abgefüllte Wein 
wird in diesen verschlossen erhitzt. Für feine Weine empfiehlt sich 
nur die letztere Methode. 
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Pasteurisiren von Fassweinen. 

Wie schon eingangs erwähnt, geschieht das Erhitzen unter An- 
wendung eines Wasserbades; direete Erhitzung wird, weil dabei leicht 
Veberhitzung an einzelnen Stellen stattfinden kann, wodurch die Qualität 
und das Bouquet ungünstig verändert werden, nicht angewandt, 

Eintweder geschieht die Erhitzung in einem Wasserbade oder durch 
eine Dampfschlange. Erstere Erhitzungsmethode ist der letzteren vor- 
zuziehen. 

Um eine leichte Ausführung des Erhitzens zu bewirken, sind ver- 
schiedene Apparate construrt worden; für den Kleinbetrieb eignen 
sich besonders die intermittirend arbeitenden Apparate, während für 
den Grossbetrieb die continuirlich arbeitenden Apparate, weil billiger 
und vortheilhaiter, zu verwenden sind. 

Wir geben hier die Beschreibung einiger der bekannteren Apparate. 

Ein Apparat von Rossignol ! für intermittirenden Betrieb ist foleen- 
dermassen beschaffen. Er besteht, wie Fig. 88 zeigt, aus einem Fasse T, 





Ar : RB I j er en en were = 15 ' 
dessen unteren Boden man weggenommen und durch einen kupfernen 
Kessel Ü ersetzt hat. Der untere Theil dieses Kessels hat die Form 
eines abgestumpfiten Kegels; auf‘ dem Rande desselben ist der obere 


trompetenförmige Theil aufgesetzt, welcher sich zu einer oben offenen 


l Pasteur, Etudes sur le vin $. 231. Dingl. Journ, 191. 75, 
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Röhre e verlängert und an der Aussenseite verzinnt ist Der zu er- 
hitzende Wein wird im das Fass gebracht: der Kessel ist mil Wasser 
eefüllt und wird durch eine "euerung, über welcher er steht, erhitzt. 
Das Wasser überträgt die aufgenommene Wärme auf den Wein; es 
wird niemals zum Kochen erhitzt und erlanet kaum eine höhere Tem- 
peratur als der Wein. Der Kessel braucht nieht entleert und wieder 
gefüllt zu werden, sondern man benutzt immer dasselbe Wasser. Nach- 
dem der Wem die erforderliche Temperatur, welche durch ein Ther- 
mometer t angezeigt wird, erlangt hat, wird er durch einen unten am 
lasse befindlichen Halın r abgelassen und die zu seiner Aufbewahrung 
bestimmten Fässer damit gefüllt, zu welchem Zwecke man ein Kaut- 
schukrohr f mit dem Hahne verbindet. 

Wenn das Erhitzen zeitweili@ unterbrochen werden muss, so thut 
man gut, das Fass mit Wein zu füllen. Dauert die Unterbrechung aber 
sehr lange, so füllt man das Fass mit Wasser und erhitzt dieses, damit 
es nicht faulix wird. 

Fig. 8) zeist die dichte Verbindung des Fasses mit dem Kessel. 
An dem letzteren ist em verzinnter flacher Ring a angelöthet; dieser 
hing befindet sich zwischen zwei anderen Ringen, einem 
ziemlich dieken eisernen Rine b und einem 1—2 em. Fig. 89, 
dieken Kautschukring d. Am unteren Theile des Fasses 
betindet sich ferner ein eiserner Reifen e, welcher etwas 
in das Holz der Dauben eingefalzt ist. An diesen 
keiten sind Winkeleisen angenietet und diese sind durch 





Schraubenbolzen mit dem Ringe b verbunden. 

Da der Wein sich beim Erhitzen ausdehnt, so darf 
das Fass nicht eanz voll gefüllt sein. Da nun aber die 
in dem IHohlraume noch eingeschlossene Luft nachtheilige Veränderungen 
(namentlich ein künstliches Altern) des Weines hervorrufen soll, so hat 
man, um eine vollständige Füllung des Fasses zu ermöglichen, in dem 
oberen Boden D ein Rohr E von Glas oder Weissblech eingesetzt, 
welches beim Erhitzen des Weines den Volumzuwachs desselben in die 
"lasche G leitet. 

Der Rossignol’sche Apparat kostet 140 Franken und man soll in 
demselben pr. Stunde 6 Heetoliter Wein mit einem Kostenaufwande 
von 10— 12 Centimes pr. Heetoliter erhitzen können. 

lin anderer Apparat ist von Raynal! construit worden. 

ig. W) ist eine äussere Ansicht, theilweise durchbrochen, Fig. 91 ein 
Verticalschnitt und Fig. 92 ein Horizontalschnitt dureh die Wärmekute. 


l Pasteur, Etudes sur le vin S, 233. 
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gelangt von da in das Rohr S, das sich unmittelbar vor der Weinkufe 
in zwei Arme theilt; jeder dieser Arme ist in der Weinkufe vielfach 





sewunden, so dass zwei von oben nach unten eewundene Schlangen 
rebildet werden. Kir. (2 veranschaulicht Jiese Anordnung, 


re 











340 Die Conservirung des Weines. 


Das warme Wasser giebt beim Durchströmen der Schlange seine 
Wirme an den Wein ab. Das abgekühlte Wasser sammelt sich wieder 
in der Gabel S und gelangt durch das Rohr 5° nach dem unteren 
Theile des Kessels wieder zurück. 

Die Temperatur in der Kufe T' wird durch das L’hermometer t 
angezeigt. 

Ist der Wein auf die gewünschte Temperatur erhitzt, so wird die 
Heizung unterbrochen und der Wein in noch heissem Zustande in die 
vorbereiteten Fässer geleitet. Die Kufe ist während des Erhitzens ge- 
schlossen und bis zum Deckel mit Wein gefüllt. Eine ähnliche Vor- 
richtung wie beim Rossignol’schen Apparat gestattet ohne Verlust eine 
Ausdehnung des Weines. Die Kufe fasst gewöhnlich 150 Heetoliter 
und ist ein zehnstündiges Erhitzen mit 120 kg. Steinkohlen nöthig, 
um den Wein auf die gewünschte Temperatur zu erhitzen. 

Apparate, die einen continuirlichen Betrieb gestatten, sind von 
Terrel und de Chenes und Giret u. Vinas eonstruirt worden. 

Fir. 93 veranschaulicht den Terrel u. de Chenes’schen Apparat. ! 

Die Heizvorriehtung besteht aus einem kegeltörmigen Feuerkasten F', 
weleher unten mit einem Rost versehen ist. Das Brennmaterial wird 
anfangs durch die seitliche Thür P eingetragen, später, wenn der 
Apparat im Betriebe ist, durch eine kleine Thür P’, welche sich im 
Schornsteinrohre befindet, nachgefüllt. Mittelst eines Schiebers ist der 
Zuge zu reeruliren. 

Der Feuerraum ist rings umgeben von dem Wasserbade B, welches 
mittels des Hahnes-a entleert werden kann. Oberhalb des Wasser- 
hades befindet sich ein offener Wasserbehälter, dessen Boden zugleich 
den oberen Deckel des Wasserbades bildet. Der Behälter steht mit 
dem Wasserbade durch ein an einem Hebel befestigtes Ventil o in Ver- 
bindung. Der eine Arm dieses Hebels ist durch eine leichte Kette mit 
dem Arme des Kiückens des Entleerungshahnes v verbunden. Beide 
dienen zur Regulirung der Temperatur des Wasserbades. Wird durch 
eine Unachtsamkeit beim Heizen die Temperatur des Wasserbades zu 
hoch, so finden die sich bildenden Dämpfe durch das Ventil o einen 
Ausgang, während zugleich kälteres Wasser zufliesst. 

Eine noch wirksamere Abkühlung ist zu erreichen durch Öefinen 
des AbHlusshahnes v, durch welchen heisses Wasser in beliebiger Menge 
abgezogen wird, während zugleich kaltes aus dem oberen Behälter 
durch das Ventil o zutritt. 

Die Erhitzung des Weines erfolgt in einer Schlange, welche in 


dem Wasserbade zwei Windungen macht. Zur Vergrösserung der 


I Pasteur, Ftudes du vin.  Muspratt, techn. Chem. B. 7. 5.15. 
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wärmeaufnehmenden Oberfläche besteht diese Schlange nicht aus einem 
Rohr, sondern ist aus 4 Kupferröhrehen von je 4 Millim. innerem 





FE ae 


Durchmesser zebildet. Alle diese Röhrchen enden einerseits in einer 


Büchse N, andererseits in einer Büchse K. Der Kühlapparat RR be- 
steht aus einem sehr weiten Rohre, welches sich um den Ofen herum 
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windet und 40 parallel verlaufende kupferne Röhren von 4 Millim. 
Durchmesser umhüllt. Das eine Ende dieser sämmtlichen Röhren nimmt 
die Büchse H, in welche das Thermometer t taucht, auf, das andere 
Ende derselben mündet in die am entgegengesetzten Ende des Kühlers 
angebrachte Büchse R. 

Der ganze Apparat ist leicht transportabel. Der Wein wird 
unmittelbar vom Fasse in den Apparat geführt und zwar dadurch, dass 
ein Gummischlauch einerseits über den Fasshaln, andererseits über das 
linde des Rohres a geschoben wird, während ein zweiter Schlauch die 
Spundöffnung mit einer Luiteompressionspumpe verbindet. Wird diese 
Pumpe in Thätigkeit gesetzi, so bewirkt der auf den Spiegel der 
Flüssigkeit ausgeübte Druck den Transport des Weines zum Apparate 
und durch eine weitere Rohrverbindung e den Abfluss des Weines 
nach einem anderen Fasse. 

Der kalte Wein fliesst zunächst AUS dl in das weite Rohr KR cles 
Kühlers und umspült die darin betindliehen engen Röhren. Am oberen 
Ende des Kühlers zweigt sich ein Rohr N’ ab, welches den Wein, nach- 
dem er diesen Raum durehlauten hat, in die Büchse N leitet, wo er 
sich in die 40 engen, im heissen Wasser liegenden Röhren ss vertheilt, 
diese durchfliesst und dann an deren Ende von der Büchse K auf- 
senommen, durch das Rohr ] in die Büchse H des Kühlers zeleitet 
wird. LHler vertheilt der heisse Wein sich in den JO engen Röhren S' 5’, 
die von kaltem Weine umgeben in dem weiten Kühlrohr einge- 
schlossen sind und verlässt den Apparat durch das Abflussrohr_e. 
Die Temperatur des erhitzten Weines wird an dem Thermo- 
meter t abgelesen und der Zufluss des Weines, je nach dem Steiren 
oder Sinken des Quecksilbers bei Hahn a, entweder verstärkt oder 
vermindert. 

Das Reinigen des Apparates geschieht, indem man in die Oeffnung 
des Ventils O einen Stutzen einschraubt, diesen mit dem Rohre e ver- 
bindet, das Wasserbad zum Sieden erhitzt und einen Dampistrom durch 
das ganze Röhrensystem streichen lässt. 
liefert per Stunde 10 hl., der mittlere 5 hl., der kleinste 1 hl. pa- 
steurisirten Wein. Der grosse Apparat verbraucht pro Stunde etwa 
5 kg. Kohle. Der Wein tritt mit einer Temperatur von 32% aus 
dem Apparate. 


Der Apparat wird in drei Grössen hergestellt: der srösste 


Kın llebelstand des Apparates ist, dass die eneen zewundenen 
höhren mechanisch schwer zu reinigen sind und so enze Röhren leicht 
durch Ausscheidungen von Hefesubstanzen verstopft werden können. 
Der Kühler ist vollständig überflüssig und es wäre weit zweckmässiger, 
wenn der Wein heiss ins Fass gelangte. 





lie Gonservirung des Weines. 343 


(direct und Vinas! construirten ebenfalls einen Apparat ZUT COn- 


tinuirlichen Erhitzung des Weines. 


Fir. 94, 
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Fig. 94 veranschaulicht den Apparat. 


1 Pasteur, Etudes sur le vin 254. Dingl. Joum. 201. >54. 
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Das Wasserbad C ist mittelst Flanschen und Verschraubungen 
auf der Heizvorrichtung, deren Feuerthür mit P bezeichnet ist, befestigt, 
Die Verbrennungssase entweichen aus dem Feuerraume durch die 
Röhren F F in den Schornstein G, m welchem eine Klappe den Zug 
regulirt. In dem Wasserbade steht der ringförmige, inwendie verzinnte, 
kupferne Cylinder MM, in dem die Erwärmung des Weines erfolet. 
Von ganz analoger Einrichtung ist der Kühlapparat D. Derselbe be- 
steht aus einem allseitig geschlossenen eylindrischen, kupfernen, inwendig 
verzinnten Behälter, in welchem sich ein ringförmiger, inwendie und 
auswendier verzinnter Cvlinder N N befindet. Der zu erhitzende Wein 
ist in dem Keservoir T enthalten und fliesst durch das Rohr A von 
unten in den im Kühlapparat befindlichen Cylinder N N, erfüllt diesen 
gänzlich und steigt durch das Rohr B nach dem Erhitzungsapparat 
über, wo er oben in den ringförmigen Cylinder M M eintritt, dort 
erwärmt wird und am Fusse desselben durch das Rohr B' naclı dem 
Kühlapparat übertritt. In einer kugeltörmigen Erweiterung des Rohres 
B’ befindet sich ein Thermometer, dessen Stand man constant auf 600 
hält, sei es durch kegulirung des Feuers, sei es durch Veränderung 
der Oeflnung des Zuflusshahnes am Rohre A. Der heisse Wein tritt 
von oben in den AUSSeren Cylinder des Kühlapparates und wird durch 
einen dicht über dem Boden desselben angebrachten Hahn in das Lager- 
ass abrelassen. Ausserdem sind beide Uylinder N und M am Boden 
mit Ablasshähnen versehen, um bei beendigter Operation den in ihnen 
enthaltenen Wein zu entleeren; deszleichen hat das Wasserbad einen 
Ablasshahn. Die auf dem Rohre B und dem Deckel des Kühlers ın- 
rebrachte Röhre lässt während des Füllens die im Apparate einge- 
schlossene Luft entweichen. 

Für das Pasteurisiren der in Flaschen abgefüllten Weine hat man 
ebentalls Apparate construirt. | 

Für den kleineren Gebrauch kann man sich eines aus] rahtzeflecht 
hergestellten Flaschenkorbes, der ungefähr 20—25 Flaschen fasst, be- 
dienen. Dieser wird auf eine gceienete Vorriehtune in einen eisernen 
oder kupfernen Kessel, welcher mit Wasser eefüllt ist, gesetzt und 
letzteres auf 55—600% erhitzt. Die Flaschen müssen so tiet im Wasser 
eingetaucht sein, als der Wein in denselben reicht. 

Um eine grössere Anzahl Flaschen auf einmal zu erhitzen und 
zur Vermeidung der bei den seitherieen Verfahren häufie vorkommen- 
den Flaschenbrüche, liess sich Charles Ross in Teufelsbrücke bei 


a 


Altona! nachstehend abrebildeten und beschriebenen \pparat paten- 





Ze 
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tiren. Fig. 95 zeigt den Apparat im Längendurehschnitt, Fig. 96 im 
(Juerdurchschnitt, Fig. 97 in hinterer und Fig. 98 in vorderer Ansicht. 
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A (Fig. 95) ist ein aus starkem "Eisenblech hergestellter Kessel, 
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weleher mit einem Dom B versehen ist. Am hinteren Ende des Kessels 
beiindet sich eine gusseiserne T'hüre, während das Vorderende mit 


Fir. 96. 
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einer gebräuchlichen Kesselendplatte von Schmiedeeisen vernietet ist. 
In den inneren Ikaume des Kessels werden durch die Thüre a eiserne, 
mit Flaschen gefüllte Körbe zebracht. Diese Körbe ruhen auf eisernen 
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Schienen. Nach dem Beschicken des Kessels wird derselbe etwa bis zur 
halben Domhöhe mit Wasser sefüllt, dann wird das Ventil & und eleich- 
talls der Halın d geschlossen, dureli welch letzteren während des Voll- 
lautens des Kessels die in demselben befindliche Luft entweicht. Das 
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Wasser des Kessels wird alsdann durch die kupferne Rohrleitung 0 0 
mittelst Dampf erwärmt und aut die nöthige Temperatur gebracht, wo- 
durch gleichzeitig die erforderliche Spannung im Kessel erzeugt wird, 
Zur Verhütung von Explosionen dient das Sicherheitsventil H und zur 
Beobachtung der Temperatur das Thermometer z. Die Flüssigkeiten ın 
den Flaschen werden auf diese Weise auf den nöthigen Wärmegrad er- 
hitzt, während der Gegendruck im Kessel das Zerspringen der Flaschen 
verhütet, Nach Beendieun® des Verfahrens wird die Damptzufuhr ab- 
estellt und durch das Rohr g Kühlwasser in das obere Röhrensystem ı 
eingeführt. Das abgekühlte Wasser kann durch das Kohr k entfernt 
werden. 

Die innere Einrichtung und Lage der Flaschenkörbe zeigt Fig. 6. 
Die letzteren sind auf Schienen r und s beweglich. 

Der hintere Theil des Kessels ist aus Fig. 07 ersichtlich, während 
der vordere Versehluss durch die Platte a m Fig. 95 abgebildet ist. 

Weine, die in Flaschen pasteurisirt werden sollen, müssen vor dem 
Erhitzen von allen etwaisen Niederschlägen, Inerustationen von Wein- 
stein ete, befreit werden. Trübe Weine lässt man einige Tage ruhig 
stehen, bis sich der Niederschlax zu Boden gesetzt hat und füllt sie 
dann in reine Flaschen ab. Um das Heraustreiben der Pfropfen beim 
Erhitzen zu vermeiden, müssen dieselben mit Draht oder Kordel test- 
eebunden werden. Das Erhitzen muss so lange fortgesetzt werden, 
bis der Wein aueh im Innern der Flaschen auf 55 — 60% erhitzt ist. 
Die Flaschen müssen gut auszewählt sem, damit sie den Druck aus- 
zuhalten im Stande sind. 

Wir wollen hier noch zwei Operationen erwähnen, denen der Wein 
häufie unterworfen wird, die zwar im striktesten Sinne keine ÜCon- 
servirungsmethoden sind, aber trotzdem als solche gelten müssen, da es 
dureh sie möglich gemacht wird, dass noch nicht haltbare Weine 
Hasehenreif und versandtfähie werden: 

1) Das Filtriren; 
2) Das Schönen. 

|) Das Filtriren empfiehlt sich hauptsächlich bei Weinen, die 
dureh Organismen trüb geworden sind und letztere suspendirt ent- 
halten. Nach dem Filtriren werden die Weine entweder in geschwefelte 
Fässer oder in Flaschen gefüllt. 

Ob durch das Filtriren alle Pilze aus dem Weine entfernt werden 
können, erscheint sehr traglich. Vielmehr muss man annehmen, dass 
bei der Kleinheit dieser Körper dieselben, wenn auch in eerinzer Menge, 
in das Filtrat gelangen können. 

Filtrirte Weine müssen daher, um sie haltbar zu machen, etwas 


eeschwefelt oder rasch consumirt werden. 
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Meistens hiltrirt man die Weine durch gereinigte L’hierkohle; feinere 
Weine oder Rothweine filtrirt man entweder nur durch Leinwand oder 
durch rein gewaschenen und geglühten Sand und auch durch Glaswolle. 
Batandier! hebt hervor, dass, wenn die Glaswolle aus bleihaltisem 
(lase getertirt ist, der durch solche Altrırte Wein bleihaltie wird. 

Der Apparat besteht aus einem hohen Blecheylinder, auf dessen 
oberes offenes Ende ein Blechaufsatz gebracht wird, an dessen Boden- 
öffnunzeu eine Anzahl Säckehen angehängt sind, die in den unteren 
Theil des Apparates herunterhängen. 

Wird nun in den oberen Aufsatz Flüssiskeit gerossen, so läuft 
dieselbe durch die Bodenöffnungen in die Säckehen, füllt diese an und 
dringt langsam durch die Poren derselben hindurch in den unteren 
Theil des Apparates, aus dem sie durch emen Hahn abgelassen wird. 
Anfangs läuft der Wein, welcher also nach Erforderniss mit Kohle 
gemischt ist, trübe ab, bis sich die Poren in den Säckchen ver- 
schlossen haben. 


Rothe und 


sondern man lässt den Wein so lange durch die reinen Säckehen 


anz fcne Weine werden nicht durch Kohle tiltrirt, 


passiren, bis er unten klar abläutt. 

2) Das Schönen. Durch das Schönen bezweekt man, wie durch 
das Filtriren, eime Entfernung der in dem Weine gelösten und suspen- 
dirten Eiweisssubstanzen und andere Körper. Spalt- und Sprosspilze, 
die in dem Weine enthalten sind, werden durch das Schönen nicht 
entfernt. 

Das Schönen kann daher auch, wie das Filtriren, nur eine Hilfs- 
conservirungsmethode sein. Das Schönen geschieht: 1. durch Anwen- 
dung von chemisch -fällend wirkenden Substanzen: 2. durch mecha- 
nische Mittel. | 

Im ersteren Falle verwendet man Hausenblase und Lannin, Leim 
und lLannin, Eiweiss, Gelatine, Blut, Milch ete., ausserdem noch eine 
keihe von Geheimmitteln, die aber grösstentheils auf Schwindel beruhen, 
oder bereits bekannte Klärungsmittel enthalten. | 

Als mechanische Mittel verwendet man Sand, Erde und Thone. 
Durch Flächenattraetion reissen dieselben beim Niedersinken die sus- 
pendirten Materien mit sich zu Boden. 

A. Brake und F. G. Roberts? liessen sich ein Verfahren patentiren, 
bei welchem der Wein mit antiıseptischen Stoffen, wie schwefligsaures 


1 Journal £. Pharm. et de Chim. (4) WINK p- Da. Chem. Centralblatt, 
1579, p. 570. 


2 D. R.-P. Nr. 17545, 
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oder doppelt schwefligsaures Natron oder Kali, zuerst behandelt und 
dann durch Hausenblase (Iehthyeoll) eine Klärung bewirkt wird. 

20 gr. reine Hausenblase sollen in einem Liter verdünnter Schwefel- 
säiure zu einer Emulsion aufgelöst werden. 125 gr. dieser Emulsion 
werden auf 1 Heetol. Wein zugesetzt und nach vollständiger Mischung 
10 cbem. einer schwelligsauren oder doppelt schwetligsauren Natron- 
oder Kalilösung mit dem Weine innig gemischt. 

Gelo Protein nennen die Erfinder ein Product, das durch zwöll- 


stündiees Erhitzen von gewöhnlicher Gelatine in einem geschlossenen 
(tefiisse mit Wasserzusatz unter 5 Atmosphären Druck erzeugt wird. 

(4elo Protein soll sich von der gewöhnlichen Gelatine dadurch 
unterscheiden, dass es nicht gerinnt. Mit schwefliger Säure oder doppelt 
schwefliesaurem Natron gemischt, wird es zum Klären von Weinen 
angewandt, die viel Alkohol und Tannin enthalten. 


j "ha nn ui 
(/onservirung von bier. 
Weit mehr als der Wein ist dasBier, daes nur sehr wenig Alkohol 
enthält, dem Verderben ausgesetzt. 
Die verschiedenen Methoden, die man zur ÜConservirung an- 
wendet, sind: 


11 Das Erhitzen des Bieres oder das Pasteurisiren. 
2) Durch Abkühlung. 

3) Zusatz von Antisepticis. 

4) Klären und Schönen. 


Die wohl heute gebräuchliehste Conservirungsmethode, die für alle 
Biere, die zum Export bestimmt sind, in Anwendung kommt, ist das 
Pasteurisiren. 

Das klare Bier wird in Flaschen abgezogen, fest verkorkt und die 
Pfropfen aufsebunden; dann in Apparaten, wie sic beim Pasteurisiren 
les Weines beschrieben wurden, erhitzt. Das Krhitzen muss lange 
eenug geschehen und die Temperatur hoch genug sein, um eine voll- 
ständige Sterilisirung der Pilze zu erzielen; meistens erhitzt man aul 
70—800, Beim Pasteurisiren des Bieres muss man noch sorglältiger 
als beim Weine auf die Auswahl von guten Flaschen Rücksicht nehmen, 
da beim Erhitzen die in Bier gelöste Kohlensäure den Druck sehr 
vermehrt. 

Dr. Frank! in Charlottenburg bestimmte den Druck, welcher bei 
verschiedenen Temperaturen in den Flaschen auftritt. Die Versuche 


l Berichte des Vereins zur Beförderung des Gewerbefleisses ın Preussen. 


1581. >. 164%, 
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KEln wurden so angestellt, dass er gefüllte Flaschen durch die Kopföffnung 


nit einem Manometer ın Verbindung brachte, Beim Erhitzen in einem 
grossen Pasteurisirapparat wurden folgende Zahlen festgestellt. 
Erhitzt auf: 
Spannune in der Flasche, 
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Sehr oit tritt beim Erhitzen, nachdem die Wärmequelle kurze Zeit 
entiernt worden ist, noch ein Zerspringen der Flaschen ein, die Brauer 
bezeichnen dies mit dem Ausdruck „Nachpasteurisiven“. Nach Frank 
ist die Ursache dieser rscheinung darm zu suchen, dass nach Fnt- 
lernung der Wärmequelle das Innere der Flasche noch nicht auf die 
eleiche Temperatur wie das äussere Bad erhitzt. ist, was sieh erst nach- 
träielich vollzieht. Infolzedessen tritt dann hier erst später die höchste 
Spannung ein, die das Zerspringen bewirken kann. 

Bei einem beachtenswerthen Versuche, den Frank anstellte, fand er, 
dass ein Thermometer, das in den Inhalt der Flasche reichte, fast immer 
9— 6" niederer zeigte, als ein Thermometer in der umgebenden Flüssie- 
keit: erst 30 — 40 Alinuten nach Entternung (ler Wärmequelle stier clas 
(Juecksilber in dem Thermometer der Flasche auf die gewünschte Höhe. 
Die Steigerung der Temperatur in dem Pasteurisirapparate darf nieht zu 
rasch, sondern muss allmähliz vor sich sehen. 

Einen Apparat zum Erhitzen des Bieres unter Abscheidung der 
Ileiezellen liess sich W. Lesemeister! in Cöln patentiren. 

Fig. 9 zeigt diesen Apparat im Durchschnitt. a ist ein kupferner 
Kessel, der dazu dient, das fertir gebraute Bier nochmals auf 100% C. 
zu erhitzen. Dieser Kessel wird durch das Wasserbad Ü in dem 
(setässe d indireet zeheizt. Das Feuer befindet sich unterhalb des 
Kessels C, welcher, um 1 Jampfüberdruck zu vermeiden, ene Abgangs- 
öffnung hat. Der Aufsatz e dient dazu, die sich entwickelnden flüch- 
tigen Dämpfe zu eondensiren und sie dem Biere wieder zuzuführen. 

Die dazu erforderliche Vorriehtung ist bei f angebracht. | 
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Nachdem das Bier bis zu 100° Ü, erhitzt ist und dadurch die 
Gährungstermente getödtet sind, wird dasselbe durch die Pumpe zur 
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Abkühlune der Kühlschlange h übergeben und von dieser nach dem 
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keservoir i befördert, wo es so lange verbleibt, bis es vollständie kalt 
| seworden ist und die Hefetheilchen abgesetzt hat und klar &eworden ist. 
| Da jetzt die Kohlensäure aus dem Bier entwiehen ist, S0 MUSS sie 
ihm künstlich wieder beigebracht werden, wozu die folgenden Apparate 
dienen. Das klare Bier wird durch den Hahn k direet in das Im- 
prägnirgeläss | | abgelassen. m ist ein Filter, das zum Durehfiltriren 


ig. 100. Fig. 101. 
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etwa trüben Bieres dient. n ist ein Kohlensäureentwiekler: o sınd die 
Gelässe zum Waschen der Kohlensäure, p der Gasometer fr die Kohlen- 
säure; die Pumpe q führt die Kohlensäure zum Imprägnirgetässe, 
Nachdem Kohlensäure regelrecht mit dem Biere gemischt ist, wird letz- | 
teres durch den Hahn r in Flaschen oder Fässer abrelassen. 

Um Bier oder Wein in grösseren Gefässen als Flaschen zu pa- 
steurisiren, liess sich Benno Wolft einen Apparat patentiren, den wir 


2 —— 
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durch nachstehende Zeichnungen (Ye. ION) u. 101) veranschaulichen. 


Derselbe besteht im wesentlichen aus toleenden Theilen: 


|. aus einem Geläss A, in welches die zu conservirende Flüssiekeit 
eingefüllt wird: 


z. aus eımem Kxpansionsapparat B, welcher mit A communieirt: 


"ji . 


». aus einem (efäss Ü, in welches der Apparat A B eingestellt und 
mittelst heissen Wassers erwärmt wird. 


Das Gefäüss A besteht aus zwei eoncentrisch in einander eestellten 
Cylindern, welche durch Deckel und Boden zu einem Yinelörmigen 
Gekäss verbunden sind. Die Expansionsvorrichtung B besteht aus einem 
Cylinder a, welcher dureh 3 oder 4 Röhrstutzen bb mit (tefüss A 
conmmnunıcırt und einem Kolben c, der sich in dem Cylinder a auf- und 
abbewegen kann und durch eine Dtoptbüchse d dicht zehalten wird. 
Dieser Kolben e wird nun mittelst einer Feder e und aufeeleeten Ge- 
wichten f in dem Cylinder a hin- und hergedrückt und dadurch ein 
bestimmter Druck auf die im Gefässe A eingeschlössene Flüssiekeit 
auseeübt. 

Die Gefässe A und B sind aus Eisen oder Kupfer und innen ver- 
zinnt oder emaillirt. In geringer Entfernung über dem Boden von A 
befindet sich ein Hahn &, welcher zum Entleeren des Apparates dient 
und auch zum Einfüllen benutzt werden kann. Ein weiterer Hahn h 
zum Einfüllen ist am oberen Cylinder a. Der Halın wird hauptsächlich 
zum Einpressen comprimirter Luft oder Kohlensäure während des Ent- 
leerens des Gefässes A verwendet. Die Henkel i i dienen zum Trans- 
port des Apparates. 

Das Geläss C, welches durch Zufuhr von heissem Wasser oder 
Dampf aus der Rohrleitung k erwärmt wird, hat einen Rkeeulirhahn 1 
und einen trichterlörmisen Einlauf m, Durch eine Vertheilunesvor- 
richtung an m wird ein eleiehmässiges Einströmen des Wassers oder 
Damptes bewirkt. 

Die Bedienung des Apparates ist foleende: Apparat AB wird vom 
Lagerfass durch den Hahn & oder h vollständig gefüllt, so dass kein 
ireier kaum mehr übrig bleibt, während der Kolben e auf seinem 
teisten Punkte steht. Hierauf brinet man den Apparat A B, nachdem 
er gut verschlossen ist, in den theilweise mit Wasser eefüllten Bottich C 
und erwärmt ihm nach dem gewöhnlichen Pasteur’'schen Verfahren. 
entweder durch Zufuhr von heissem Wasser. Dampf oder direeter 
"euerung auf T0— 800 Q, 

Hierbei tritt der oben erwähnte luxpansionsapparat in Function, 
indem die sich erwärmende lüssiskeit im Getässe A den Kolben a 
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nach aufwärts treibt. Durch den Ablasshahn q’ an dem Gefässe U 
kann Wasser abgelassen werden. 

Nachdem der Erwärmungsprozess vorüber ist, hebt man den 
Apparat A B aus © und kühlt ihn in einem anderen Bottich mit Kıs- 
wasser ab. Aus dem Apparat kann der Inhalt auf Flaschen oder 
Fässer gezogen werden. Um beim Entleeren Kohlensäureverlust zu ver- 
meiden, kann durch den Hahn h in den Cylinder a eomprimirte Luft oder 
Kohlensäure eingepresst werden. Der durch das Pasteurisiren verur- 
sachte Niederschla@ von Hefe und Eiweisstheilchen soll am Boden liegen 
bleiben und die Flüssiekeit durch den Hahn g hell ablaufen. Die 


ı 


Grösse des Apparates kann den Verhältnissen entsprechend variiren, 


Die Conservirung des Bieres durch Aufbewahren 
in abgekühlten Räumen. 


Die Conservirung des Bieres durch Aufbewahrung in abgekühlten 
Räumen hat, nachdem es gelungen ist, geeignete Kühlwagen herzu- 
stellen, nicht allein für die Lagerung, sondern auch für den 'Iransport 
des Bieres bedeutend an Ausdehnung sewonnen. 

Fiir den Versandt bedient man sich entweder eizens diesem Zweck 
construirte Kühlwagen; oder verpackt man das in Fässer abgefüllte 
jier in Eis, indem man Eisstücke zwischen die Fässer bringt und mit 
einem schlechten Wärmeleiter die letzte Eisschichte bedeekt. Für den 
Versandt auf weite Strecken oder in starker Sonnenhitze können die 
bei der Conservirung des Fleisches beschriebenen Refrigerator cars, 
wie sie namentlich in Amerika in Gebrauch sind, benutzt werden. Um 
einzelne Fässer beim Versandt vor dem Erwärmen, dem Entweichen 
der Kohlensäure und dem Verderben zu schützen, liess sich II. Henny 
in Elbine! den in folgenden Zeichnungen (Fig. 102 bis 104) veran- 
schaulichten Apparat patentiren. 

Fig. 102 veranschaulicht den Deckel, Fir. 103 gibt einen senkrechten 
Durchschnitt des Apparates, Fig. 104 zeigt den Deckel B und das Fass 
mit Verschlussvorrichtung nebst Druckrohr. 

Der Apparat besteht der Hauptsache nach aus einem doppelwan- 
diesen Eisenblecheylinder A und dem doppelwandigen Deckel B oder B'. 
Der Boden b besteht aus einer 25 bis 30 mm starken Scheibe ce auf 
festem Holz, welches in den Eiseneylinder A passt. Der Deckel B 
besteht aus dem oberen "Theile @, ebenfalls eine Scheibe von festem 
Holz und dem inneren Boden e. Der Ringeylinder R wird oben mit 
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dem Eisenring f hermetisch geschlossen. Derselbe ist so profilirt, dass 
er genau in die ringförmige Rinne & passt. 

hh sind Dichtungsringe von Gumme Die Oesen i raren durch 
entsprechende Schlitzen des Deckels und dienen dazu, den letzteren 
mittels der an Ketten hängenden Keile fest auf den Behälter A zu 
treiben, um einen vollständigen Verschluss zu erzielen. Die hohlen 
käume R R’ von ca. 30 bis 40 cm Querschnitt werden mit einem 
schlechten Wärmeleiter eefüllt, z. B. Schlackenwolle. 

Der Conseryator tür Bierdruckapparate ist ebenso eonstruirt, nur mit 


dem Unterschiede, dass der hierzu sehörige Deckel B' (Fig. 104) eine 
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Oeffnung haben muss, welche zum Einschrauben des Fasskralınens m 
dient und mittels Muffenverbindung in fest abgedichtet wird. 
Besondere Vortheile des Apparates sollen folgende sein: 
l. Leichte und bequeme Handhabung; 
Kohlensäure kann nicht entweichen, da Conservator ringsherum 
hermetisch verschlossen ist: 
3. das Bier bleibt kühl; 
4. Das Bier wird beim Ausschank nicht schal, da keine Kohlensäure 
entweichen kann, 
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Wir unterlassen es hier, näher auf die Beschreibung der Kiskeller, 
deren man sich zur Aufbewahrung une Larerung des Bieres in Jen 
Brauereien bedient, einzugehen, da diese Angaben mehr in einem Fach- 
werk über Brauerei zu suchen sind und wollen hier nur die Haupt- 
momente, die bei der Anlage soleher Keller zu berücksichtigen sind, 


hervorheben : 


l. Grösstmögliehste Absonderung des Eisraumes durch eine isolirende 
Schichte von der äusseren Wärme; 

>. Erhaltung einer mögliehst trockenen Atmosphäre in dem Eiskeller, 
weil sonst der sich condensirende Wasserdampf ein rasches 
Verzehren des Eises durch Schmelzen verursacht. 


Ausatz von Antiseptica zur Conservirung des Bieres,. 


Alle Methoden, welche auf der Conservirung des Bieres durch Zu- 
satz von eähruneshemmenden Substanzen beruhen, sind beim deutschen 
Publikum mehr oder weniger verhasst. 

Man hat von eüährungeshemmenden Substanzen in Vorschlag ze- 
bracht: „Die sauren schwelligsauren Salze, Alkohol und Salieylsäure.“ 

Der Zusatz von saurem, schwellissaurem Kalk oder Natron, die 
namentlich in England zur Conservirunsz des Dieres benutzt werden, 
kann zwar die Gährung hemmen, aber dieselben sollen dem Biere emen 
unangenehmen Geschmack ertheilen. Unseres Wissens werden dieselben 
in Deutschland nur selten zur Uonservirung des Bieres verwendet. 
dune eekommen. 

Am besten namentlich für Biere, die nach dem Süden exportirt 
werden sollen, eignet sich ein Zusatz von reinem gutem Spiritus. 

Nach Lintner! wird dem für den Export bestimmten Bier sechs 
Wochen vor dem Abfüllen !/; kg. guten böhmischen llopfens für ein 
"ass zum Zweck der Klärung heisereben. 

Schliesslich wird das Bier auf 3 Heetoliter haltende Fässer abee- 
zogen und auf em Kass I Liter OV/,iger femer Spiritus zugesetzt und 
dann mittelst einer Abfüllmaschine auf Flaschen abgezosen. In diesen 
bleibt es zwei Tage entkorkt stehen und wird dann mit Kork- und 
Drahtverschluss versehen und dem Transport übergeben. 


Das Schönen des Bieres. 


Wie der Wein, so wird aueh ‘m neuerer Zeit das Bier dureh An- 
wendung von geeieneten Stollen geklärt und dadurch haltbarer und 


| Muspratt, techn. Chem. Bd. 1. 5.1078. 
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transporttähiger gemacht. Man bedient sich zum Klären bezw. Schönen 
les Bieres Abkochungen von Caragheen-Moos, Autlösuneen von Gela- 
tine, Hausenblase, Rochenhaut, Bierbrillantine u. s. w. 

Mit der in dem Biere enthaltenen Gerbsäure geben diese Stoffe 
lockige Niederschläge, welche beim Absetzen die in dem Biere noch 
suspendirt enthaltenen fein vertheilten Stoffe niederreissen und eine 
Klärung dadurch bewirken. Bei dieser Behandlungsweise verliert das 
Bier Kohlensäure und erhält zuweilen einen unangenehmen Beisre- 
schmack, wenn zu viel Schönungsmittel angewandt wurden und ein 
Theil im Bier gelöst bleibt. Durch einen Zusatz von doppeltkohlen- 
saurem Natron zu dem zeklärten Biere sucht man die bei der Klärung 
des Bieres verloren zegansene Kohlensäure in demselben wieder zu 
ETSELZEen. 

(rebrüder Johanneson in Berlin! wollen durch Behandlung mit 
reinem Sauerstoffgas die das Bier trübenden Bestandtheile, z. B. Hete, 
Kiweissstoffe und Hoptenbestaudtheile, theils in Aufüsung bringen, 
theils umsetzen und zur Abscheidung und Ablaeerung brineen. Die 
Kıweissstoffe sollen durch Aufnahme von Sauerstoff in Verbindungen 
ibergetührt werden, die der Zersetzung nieht mehr unterliegen. Die 
im Biere enthaltenen fremden Fermente, Bacterien ete. sollen durch 
Sauerstoflgas retödtet werden, (lie Hlete und die testen Kıweisstheilchen 
zum Absetzen zebracht und die aromatischen Hoptenbestandtheile da- 
gegen aufgelöst werden. Die Menge des Sauerstoffgases, welche zur 
Slärung des Bieres nothwendig ist, soll jenach der Stärke und Ursache 
der Trübung festgestellt werden. 

Uns ist die Wirkung des Sauerstoffzases zum Zwecke des Schönens 
nicht recht verständlich. Wir bezweifeln, dass die im Biere enthaltenen 
Spaltpilze durch das Sauerstoffeas eetödtet werden. Wie dıe Abschei- 
dung der Hefe und Eiweissstoffe bewirkt und die Zersetzungsfähigkeit 
der letzteren verhindert werden sollen, ist vollständig unaufgeklärt. 

Zum Schluss wollen wir noch eine Methode beschreiben, der sich 
Ch. W. Ramsey in Brooklyn? bedient, um Wein, Bier ete. zu conser- 
viren. In einem geeigneten Apparate, den wir weiter unten be- 
schreiben, soll das Bier resp, der Wein durch heftiges Schlagen theil- 
weise in Schaum verwandelt und dadurch die in den Getränken ent- 
haltenen Orsanismen, die die Gährung und das Verderben bewirken, 
retödtet werden. 

Fir. 105 ist ein Läneeschnitt und Fig. 106 ein Querschnitt des 


l Deutsches Reichspatent Nr, 11850 Cl. VI. 
& Deutsches Reichspatent Nr, 14360 Cl. vl, 
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| Apparates. Der Apparat besteht aus zwei nebeinanderliegenden eylin- 
| drischen Kammern A DB. 
# /wischen diesen Kammern befindet sich eine Oeffnung a an oder 
{ N a m e FTi.: | Fe : 5 
Hl nahe ihrer Axe. Jede dieser Kammern hat eine Triebwelle A, und B,, 
Fig. 1440, 
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(lie in der Richtung der Pfeile gedreht werden : auf diesen Stellen sitzen 
die Flügel oder Schläger A», und B,, deren äussere Enden sich in breite 
Schlasflächen a» b» (Fir. 106) ausdehnen. 

Im Innern sind diese Uylinder, wie bei a, und by, theilweise ge- 
zähnt. Geeen die Zähne schlägt das durch die Schläger bewegte Material 
und zertheilt sich durch den Stoss 
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Das zu behandelnde Material wird durcli eine Einlassöffnung der 
Rinne Ü aus einem geschlossenen Behälter zunächst oben in die Kammer 
A eingelassen und aus einer’Auslassöffnune D in fein vertheilter oder 
verstäubter Form in ein entsprechendes Gefäss gelassen, wo der Schaum 
sich wieder zur Flüssiekeit eondensiren kann. 

Die durch die Kammer gehende Flüssigkeit wird durch den Schläger 
und die Zähne theilweise in Schaum verwandelt und im nächsten Cy- 
linder das Verfahren fortgesetzt und beendet. 

Wir bezweifeln, dass auch bei diesem Verfahren eine Tödtung der 
in den Getränken enthaltenen Fermente bewirkt wird. Ob dieselben 
durch Behandlung mit Luft ihre Gährfähigkeit verlieren oder ob die 
letztere verändert wird, muss durch praktische Versuche festgestellt 
werden. Uns ist bis jetzt noch nichts bekannt geworden, ob die eben 
beschriebene Methade praktisch günstige Resultate ergeben hat. 


7 


Behandlungs der Fässer. Flaschen. Korke ete.. 


welche zur Aufbewahrung von Wein, Bier, Essig ete. dienen sollen. 


Kine wichtige Rolle bei der Conservirung der Getränke spielt die 
Reinigung der Gefässe ete., in denen sie aufbewahrt werden sollen. 
Wird ein sesunder, flaschenreifer Wein oder ausgegohrenes, klares Bier 
in nicht sorgfältig vereinigte Fässer oder Flaschen zefüllt oder mit 
Korken zeschlossen, die nicht so sorgfältig auszekocht und gereinigt 
sind, so kann in allen Fällen, wo den Getränken nicht eine genügende 
Menge antiseptisch wirkender Substanzen zugesetzt ist, was in den 
meisten Fällen nicht geschieht, von neuem durch die an dem Korke 
oder in den Getässen haftenden Gährungs- und Fäulnisserreger Ver- 
derben bewirkt werden. 

Bei dem Biere, dem leicht zersetzlichsten von allen Getränken, muss 
desshalb die grösste Sorgfalt auf die Remigung der Fässer und Korke 
verwandt werden. Gewöhnlich werden beim bairischen Biere die Fässer 
ausgepicht, d. h. sie erhalten innen einen dünnen Ueberzug von Pech 
oder Harz, wodurch das Fass eine elatte Oberfläche bekommt, die 


erössere Reinlichkeit ermöglicht. Nicht gepichte Fässer, dıe mit Bier 
imprägnirt sind, würden bei kurzem Stehen an der Luft mit Schimmel 
bedeckt werden und dann schwer zu reinigen sein. 

Das Auspichen der Fässer wird auf verschiedene Weise vorge- 
nommen, entweder mit überhitztem Dampf, mit überhitzter Luft oder aut 
die gewöhnliche Weise, die wir hier kurz erwähnen wollen; durch Ein- 
ojessen von geschmolzenem Harz oder Pech in die Fässer. Nach dem 
Eingiessen wird das Fass schnell nach allen Seiten eedreht, damit sich 
las Pech oder Harz sleichmässig vertheilt, hieraut wird das Fass seöflnet 
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und der vordere Boten herausgenommen und das Fass so gelegt, dass 
es nach hinten tiefer iert. Man brinet noch ein wenige zeschmolzenes 
Pech in das Fass und zündet dieses mit einem heissen Eisen an Durch 
Vorhalten des Deckels wird, wenn die Flamme stark aus dem Fasse 
schlägt, die Verbrennung regulirt. Hat eine hinreichende Erhitzung 
des Fasses und Einbrennung des Peches stattzefunden, so wird das 
"euer gedämpft und der Deckel eingefügt; hierauf wird durch die 
Spundöfinung etwas Wasser eingegossen, der Spund fest eingeschlagen 
und dann das Fass rasch bewegt, damit sich das Pech nach allen Seiten 
sleichmässig vertheilt. Das Wasser wird desshalb zugesetzt, um eme 
Dampfispannung zu erzielen, die das Pech nach allen Seiten hin eleich- 
mässie einpresst. Nach einer gewissen Zeit muss der Spund geöffnet 
werden, da sonst der Damptdruck im Innern zu hoch werden und ein 
Springen des Fasses bewirken könnte. 


Apparat zum Pichen der Fässer mit Spiritusflamme.! 

Der Apparat (Fig. 107) besteht aus dem kupfernen oder eisernen 
Dampfkessel k, mit Manometer, Sicherheitsventil, einfacher Speisevor- 
richtung, Spiritusstandglas und ausziehbarem Feuerherd h, einem 
Rohre r, der Düse d, dem Spiritusnapfe e, dem drehbaren Teller t und 
der Spille s, welche ein eisernes, feststehendes oder fahrbares Gestell mit 
einander verbunden sind. 

Der ım Kessel k sich entwickelnde Spiritusdampf geht durch das 
hohr r und Ventil v nach der Düse d, wo derselbe durch den im 
Spiritusnapfe n brennenden Spiritus entzündet wird. Durch die obere 
Düsenöffnune wird der dadurch entstehenden erossen Stichflamme noch 
Lutt zugeführt, so dass ein vollständiges Verbrennen des Spiritusdampfes 
erfolgt. Diese Spiritustlamme dringt durch die Oeffuunsen der Spille s 
ın das mit dem Spundloch über dieselbe sestürzte Fass, löst das alte 
Pech und erhitzt die Fasswände so weit, dass dieselben das nene Pech 
mit Leichtigkeit annehmen. 

Die Beschreibung der anderen Auspichungsmethoden übergehen wir 
hier und verweisen wir auf die speciellen Lehrbücher über Bierbrauerei. 

Die Methode des Auspichens eignet sich nicht für Fässer, die ver- 
sandt werden sollen, da beim Iransport und Auffallen der Fässer das 
Pech abspringt. Ebenso eignet sich die Methode nicht für schr alkohol- 
reiche Biere, da der Alkohol das Pech theilweise auflöst und dann dem 
Biere einen pechartigen Geschmack ertheilt. Alkoholreiche Biere 
werden daher in geschwefelten Fässern versandt. Ausser dem Pichen 


und Schwefeln hat man noch das Anstreichen der Fässer mit einer 


I Patentschrift Nr. 19173 Cl. VI von 1880 
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Holzelasur, die wahrscheinlich aus einem weingeistigen, in Wasser 
unlöslichen Lack besteht, über deren chemische Zusammensetzung 
wir nichts Näheres anzugeben vermögen, empfohlen. In neuerer 
Zeit hat man auch das Paraffiniren, d. h. UVeberziehen der Fässer mit 
eereinistem Paraltfin in Vorschlag gebracht. Das Paraftiniren kann in 
der Weise zeschehen, dass man in die gut getrockneten, innen nicht 


Lih, 


A. 
l 





mehr feuchten Fässer auf 200 — 2200 C. erhitztes Paraftin eingiesst und 
dann die gut verspundeten Fässer nach allen Seiten bewegt, so dass 
der Parattin die Wandungen der Fässer bekleidet, Zum Paraitiniren 
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et muss reines, bei hoher Temperatur schmelzendes Paraffin verwendet 
in werden. 
| Für die Aufbewahrung des Weins werden die Fässer, wie wir 
früher schon erwähnten, meistens nur geschwefelt. Das Schwefeln ge- 
| schieht in der Weise, dass man in das geöffnete Spundloch des Fasses 
| entweder mit Schwefel überzogene Leinwand oder Papierstreifen, die 


am unteren Ende angezündet worden sind, einhänst, oder einen lane- 
eestielten, mit entzündetem Schwefel scliüllten Löffel in das Fass ein- 
führt. Der Schwefel wird so lange brennen gelassen, bis er von selbst 
erlischt, dann verspundet man das Fass. 

Einer sorgfältigen Behandlung und Reinigung müssen die zum Ver- 
schluss der Flaschen verwendeten Korke unterworten werden. An den- 
selben, besonders in den Ritzen haften sehr häufig Spalt- und Schimmel- 
pilze, welche von dem Kork aus in die Flüssigkeit gelangen und deren 
Verderben bewirken können. Ausser den Pilzen müssen aus neuen 
Korken die Extractivstoffe, welche sich auflösen und den Flüssigkeiten, 
z. B. Wein, einen unangenehmen Beigeschmack ertheilen, entfernt werden. 
Um die Korke zu reinigen, empfiehlt sich als zweckmässiestes Ver- 
fahren das Auskochen unter Dampfdruck von zwei Atmosphären. ! 
Es werden beim Kochen die Extractivstoffe zelöst und die vorhandenen 
Spalt- und Schimmelpilze getödtet. Für Wein, der in Flaschen sehr 
lange gelagert werden soll, behandelt man die zum Verschliessen dienen- 
den Korke nach dem Auskochen und sorgfältiren Troeknen mit xe- 
schmolzenen Paraffin. Die mit Paraftin imprägnirten Korke lassen 
sich leichter in die Flaschen treiben und gehen leichter heraus. Beim 
Aufbewahren unterliegen derartix behandelte Korke nicht leicht dem 
Verderben. An Stelle des Auskochens der Korke hat man noch die 
Behandlung mit 2— 21], "/oiger Salieylsäurelösung empfohlen. Das 
Auskochen verdient, da es einfacher, billiger und sicherer wirkt als die 
Behandlung mit Salieylsäurelösung, den Vorzug. 


( onservirung (les lissigs. 


Aller Essig, welcher aus Obstweinen, Malz ete. hergestellt wird 
und infolge dessen eine gewisse Menge Extractivstoffe und anorganische 
Salze enthält, wird oft durch das Auftreten der sogenannten Essigaale 
(Anguillua aceti) trübe und ungeniessbar. 

Nicht allein der fertige Essig, sondern auch schon während der 
Fabrikation des Essigs nach dem von Pasteur angerebenen Verfahren 


| In vielen Fällen genügt schon ein halbstündiges Kochen ohne Druck, 
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tritt das Aaligwerden häufig em und bringt die Fabrikation völlig zum 


enale infolge ihres 


Stillstand. Wie Pasteur zeigte, drängen sich die Essig 
starken Bedürlnisses nach Sauerstoff an die Oberfläche der Essig- 
mischung, zerreissen durch ihre drehende Bewegung die Pilzdecke und 
verhindern eine Neubildung derselben. Auf den Essigbildnern über- 
zichen sie die Späne mit schleimigen Massen und machen hier- 
durch die direkte Berührung des Pilzes mit der Flüssigkeit un- 
mögrlich. 

Um die Essigaale aus den Fässern zu entfernen, müssen Fässer 
und Späne mit heissem Essig gebrüht werden; mit den Essigaalen wird 
dann natürlich auch der Essigpilz (Mycoderma aceti) zerstört. 

Um fertigen Essig vor dem Aaligwerden zu schützen, hat man 
zwei Verfahren: 


l. Das Pasteurisiren, 
> Fusatz von antiseptischen Substanzen. 


Das Pasteurisiren des Essigs geschieht durch Erhitzen desselben 
auf 600 und Aufbewahrung in Fässern bei Luftabschluss. Die Aut- 
bewahrung des Essigs unter Luftabschluss ist oft in sofern wichtig, 
weil häufig durch die Essigfliege (Musca cellaris), die sich überall 
findet, wo saure Flüssigkeiten verdampfen, die Essigaale in gesunden 
Essig gebracht werden. 

Als antiseptisch wirkende Substanzen für die Conservirung des 
Essirs hat man: Borsäure und Borax, Salieylsäure, schwetlige Säure, 
sauren schwefliesauren Kalk, Schwefelsäure empfohlen. 

Der Zusatz von Schwefelsäure wird von den Sanitätsbehörden 
nicht gestattet. 

Nach E. Wurm! wirkt die Salieylsäure vollkommen eonservirend; 
0,1 pr. Liter oder 10 gr. auf 1 Hl. genügen, um Essig vor Aalen zu 
schützen, oder in dem Essig vorhandene Aale zu tödten. 

Die Verwendung der Salieylsäure zur Conservirung des Kssigs hat 
den Uebelstand, dass häufig eine Blaufärbung durch Spuren von Eisen, 
die in dem Essie vorkommen, auftritt. Salieylsäurehaltiger Essig, der 
mit grünen Pflanzentheilen, wie Gurken ete., gekocht wird, ertheilt den 
Pflanzentheilen infolge ihres reichlichen eisenführenden Chlorophylis 
eine blauschwarze Färbung. 

Als Antiseptieum soll nach Wurm! die Borsäure und zwar bei 
einem Zusatz von 0,401, d. h. 40 gr. auf das Hectoliter, sehr gut con- 


servirend wirken. Nach Zusatz obiger Menge sollen nach 3—4 lagen 


I Dingl, Journ. 239. 229, 
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die in dem Essig reichlich vorhanden gewesenen Essiraale zetödtet 
werden. Der Zusatz von so geringen Mengen Borsäure kann keine 
gesundheitsnachtheiligen Wirkungen ausüben und empfiehlt sich daher 
der Zusatz der Borsäure zum Conserviren von Essie, 


1 er ; a : 
Gonservirung der Hefe. 

Für die Bierbrauer, wie auch für die Branntweinbrennereien., bildet 
die Conservirung der Hefe und ihre Reinhaltunz von fremden Bestand- 
theilen einen äusserst wiehtigen Factor. 

Die Methoden, deren man sich bedient, sind: 


Il. Entfernung der Nährsubstanzen und Eintrocknen der Hefte bei 
niederer Temperatur. 

2. Aufbewahren bei niederer Temperatur. 

3. Zusatz yon Antiseptica, welche zwar die Hete nicht tödten, aber 
ihre Entwicklun® verhindern. 


Die Methode, durch Eintrocknen die Hefe zu conserviren, erfordert 
viel Aufmerksamkeit. Um auf diese Weise Hefe dauernd zu eonserviren, 
muss das Kintrocknen bei niedriger Temperatur möglichst rasch be- 
wirkt werden. 

Ein Verfahren und einen Apparat zur Herstellung soleher zetrock- 
neten Hete liess sich F. R. Reichenkron in Charlottenburg! patentiren, 

Die nach dem patentirten Verfahren conservirte Hefe ist trocken 
und soll jahrelang ihre Keimfähirkeit behalten. Die seitherigen Ver- 
suche, um Hefe zu conserviren, scheiterten einestheils daran, dass bei 
zu niederer Trockentemperatur das Trocknen zu lanesam eins und 
die Hefe sich während des Trocknens zersetztv, anderntheils dass bei 
zu hoher Temperatur der Gährungserreger zetödtet wurden. 





Nach vorliegendem Verfahren wird traglicher Zweck nun in der 
Weise erreicht, dass die zu conservirende Hete nach ertoleter Ent- 
fernung des anhaftenden Wassers durch einfaches Auspressen in einem 
Leinwandbeutel schnell in einen Zustand feiner Vertheilung gebracht 
wird, 50 dass das sofort erfoleende Trocknen bei relativ niederer Tem- 
peratur rasch ertolet. 

Um dies zu erreichen, wird die abgepresste Hete durch ein Sieb 
getrieben und dadurch in fadenförmige Form gebracht und rasch bei 
geeigneter Temperatur getrocknet. Zum Zwecke der Krzielung der 
ladenförmigen Form hat nun Reichenkron einen Apparat construirt, 


von dem wir nachstehende Abbildunz seben. Er besteht im wesent- 
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lichen aus einem Cylinder, der mit einem Sieb von entsprechenden 
feinen Maschen am Ende eines ovalen Mundstücks verschlossen ist, so 
(lass eine grössere Anzahl Löcher neben einander vorhanden sind. In 
dem Cylinder, der hinten verschlossen und auf dem ein Fülltrichter- 
rumpf aufgesetzt ist, befindet sich eine Schnecke, welche die einge- 
sebene Hefe nach dem Mundstücke hinpresst und sie zwingt, aus dem- 
selben in Fadentorm auszutreten. 

die austretende Hefe wird auf Blechen oder Platten aufgefangen, 
welche durch ein eleichzeitir mit der Schnecke unterhalb der Maschine 
bewegliches Tuch ohne Ende mit entsprechender Geschwindigkeit weiter 
geführt werden, so dass dadurch die Hefe sich in platten langen Fäden 
aut den Platten aufhängt und auf denselben zugleich in entsprechender 
nicht zu grosser Wärme zetrocknet wird. 

Auf nachstehender Zeichnung stellt Fir. 108 eine Seitenansicht, 
ig. 10) einen Grundriss, zum "Theil Querschnitt des Apparates dar. 

Die Maschine besteht aus einer Längswelle A, auf welcher die 
Schnecke a und die schneckenartig gestellten Messer a’ vermittelst euss- 
eiserner Naben aufseschraubt wird. Schnecke und Messer sind um- 
»cben von dem &usseisernen Gehäuse B, welches oberhalb der Messer 
. Das Mundstück U führt zum 


(len Kumpt b zur Einführung der Hefe trägt 

Lheil abwärts auf den Rolltisch, der die Bleche zur Aufnahme der faden- 
törmig vertheilten Hefe trägt. DiesesMundstück e ist vorn mit einem Siebe 
verschlossen, dessen Löcher 1 bis 15 mm Durchmesser haben. Die Welle 
A, welche einerseits in den Deckel E in dem daran angebrachten Hals- 
lager e ruht, trägt dieht daneben ausserhalb das eonische Zahnrad o‘, 
welches ın das Rad o eingreift, auf der Welle des Kurbelrades D sitzt und 
durch dieses in Bewegung „esetzt wird, so dass durch Drehen des 
Kurbelrades D die Welle A ebenfalls in Rotation versetzt wird, mit 
ihr die Messer a und die Schnecke. Die Welle A ruht hinten in dem 
Lager H, welches von den angeschlossenen Armen hh getragen und 
dort durch eine Spitzenschraube in ihrem Larer geführt wird. -Das 
(tehäuse B rult auf den angerossenen Füssen b’b’, zwischen welchen 
sich der Tisch T befindet, der das endlose Tuch t auf einer Anzahl 
Gleitrollen ı i trägst, deren eine i durch eine Schnur mittels der Schnur- 
scheibe J in drehende Bewegung sesetzt wird. Infolgedessen bewegt 
sich das endlose Tuch t und mit ihm die aufgelegten Bleche, so dass 
die aus dem Mundstücke e austretende fadenförmige Hefe stets eine 
Blechtläche findet und nie zu viel Fäden aufeinander zu liegen kommen. 
Die aut Blechen oder Brettern liegenden lleteläden werden zuerst sechs 
Stunden an der Luft und dann noch 24— 36 Stunden bei 20% in einem 
eeheizten Raume mit mässieem Luftzuge getrocknet. Die so bereitete 
Hete soll sich monatelans halten. 
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I Ausser dem eben_beschriebenen Eintrocknen der Hefe bei nıederer 
Temperatur hat man das Eintrocknen der Hefe ım luftverdünnten 
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Raume ausgeführt. Die Hefe wird zweckmässiger Weise auf einen 
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Hachen Gefässe ausgebreitet und das Gefäss so lange eyacuirt, bis die 


Hefe nur noch einen geringen Wassergchalt zeigt. In dem Apparat 
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ist zweckmässie eme Vorrichtung angebracht, um durch öfteres Um- 


rühren den Austrocknungsprozess zu beschleunigen. Das Austrocknen 
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der leuchten Hete, welche eine zähe Masse bildet, cie mit FTOSSET 
Einergie das Wasser zurückhält, ist schwierig und zeitraubend, wenn 
die Hete gleichmässig auszetrocknet werden soll. Die so getrocknete 
Heie wird in verschlossenen Gelässen oder in Pergamentpapier gut 
verpackt, am besten bei niederer Temperatur gut aufbewahrt. 


Kin wichtires Moment bei beiden Uonservirungsverfahren ist, dass 


die Hete, ehe sie eingetrocknet wird, sorgfältie ausgewaschen wird und 
[rei von Spaltpilzen ist. Mit Spaltpilzen verunreinigte Hefe nimmt 
schon nach kurzer Zeit, wenn sie nicht bei ganz niederer Temperatur 
aufbewahrt wird, einen käseartisen Geruch an. Die Spaltpilze bewirken 
dann eine allmälige faulige Zersetzung der Sprosspilze. 

Zur Conservirung der Hefe durch Wasserentziehunge gehört auch 
die Darstellung der sogenannten Presshefe. Man gewinnt dieselbe in 
der Regel bei der Gährung von Getreidemaische, wobei die Gewinnung 
der Hete entweder das Neben - oder Hauptproduet bildet. Die von der 
Maische abgenommene Hetedecke wird in ein feines in Wasser schwim- 
mendes Sieb gebracht, durch Umrühren von den Träbern befreit und 
durch das Sich eeschlemmt. lie Hefe seht In das Wasser und die 
Träber bleiben im Sieb zurück. Nach einiger Zeit setzt sich die Hefe 
in Form eines breiizen Niederschlaees auf dem Boden des Gefässes ab: 
Die Hefe wird von dem überstehenden Wasser zetrennt, von neuem 
mit Wasser angerührt und wieder absetzen gelassen, dann das über. 
stehende Wasser entlernt und soviel als möglich durch Pressen in einem 
Tuche vom Wasser befreit. 

Das Waschen bewirkt nach Delbrück! nicht allein eine Befreiung 
von den Träbern, sondern es ist gleichzeitig ein Reinigungsprozess, be 
sonders wenn das überstehende Wasser, nachdem sich die Hefe abre- 
Sselzt hat, rasch abrezoren wird. Le Hete, die specilisch schwerer ist, 
sinkt rascher zu Boden als die leichteren Bacterien.. Wenn man daher 
das Wasser rasch abzieht, so entfernt man damit einen grossen Theil 
der noch darin suspendirten Bacterien. 

Der von Wasser möglichst befreite Brei wird in der Regel mit einer 
bestimmten Quantität scharf getrocknetem Stärkemehl, welches bis zu 
200,, seines Gewichtes an Feuchtiekeit aufzunehmen vermag, ohne feucht 
zu erscheinen und selbst in diesem Zustande sich indifferent gesen Hete 
verhält, vermischt und die ganze Masse dann in leinene Tücher ze- 
bracht und in einer Schraubenpresse so lange gepresst, bis kein Wasser 
mehr abfliesst. Die erhaltene Masse wird nach dem Pressen sorgfältige 
durchgeknetet und in viereckige Stücke von ea. ! Kr. Gewieht geformt. 


l Wagen. Jahr. 1581. 744. 
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Der Wassergehalt der sogenannten Presshefe beträgt gewöhnlich 
40°. War die anfangs verwendete Hefe möglichst frei von Spaltpilzen 
und geschieht die Aufbewahrung bei niederer Temperatur, so lässt 
sich diese Presshefe einice Zeit in eutem Zustande erhalten. Bei 





höherer Temperatur an feuchten Plätzen aufbewahrt, unterliegt sie 
rasch der Zersetzung durch Spalt- und Schimmelpilze. Wohlerhaltene 
Pressheie zeist an der frischen Bruchfläehe im Inneren ein helleelbes, 


möglichst weisses, nach Aussen mehr dunkel gelblich zefärbtes Aussehen. 
Durch geeignete Trocknung bei niederer Temperatur, mit oder ohne 
Anwendung eines luftverdünnten Raumes, liesse sich wohl nach unserer 
Ansicht ohne die Wirksamkeit der Presshefe zu beeinträchtisen, zweck- 
mässig der Wassergehalt noch vermindern und dadureh die Haltbarkeit 
vergrössern. 

Man hat noch vorgeschlagen, die Presshefe in mit Dalıcylsäure we- 
tıinktem Papier aufzubewahren, um sie vor Verschimmelung und Zer- 
setzung zu hüten. Nach unserer Ansicht wird dieser Zweck aber nicht 
damit erreicht; meistens sind die Schimmel- und Spaltpilzsporen schon 
ın der Hete enthalten, ihre Entwicklung kann also nieht durch das 
Salieylsäurepapier im Innern und an der Oberfläche der Presshefe ver- 
hütet werden; zudem verhindert die Salieylsäure nach neueren Ver- 
suchen Fir nicht die Schimmelbildune. 

Der wichtigste Punkt bei der Presshefefabrikation wird immer der 
sem, eine reine von Spaltpilzen und Schimmelsporen freie Hefe dar- 
zustellen. 

Um schon bei der Gährung die Verunreinieune der Hefe durch 
Spaltpilze zu verhüten, muss die Säuerune der Maische so weit als 
möglich getrieben werden, damit die Spaltpilze im Hefeneut zu Grunde 
schen. Wenn eine vollständige Siuerung nicht erreicht werden kann, 
so giebt man nach Hayduck 1 dem Hefeneut vor der Hefenaussaat noch 
einen künstlichen Säurezusatz, um die Spaltpilze unwirksam zu machen. 

Um zu beurtheilen, ob sich eine Hefe für Transport und längere 
Aufbewahrung eignet, beobachtetman am besten eine Probe unter dem 
Mikroskop. Findet man eine grosse Anzahl Spaltpilze neben den Hefe 
zellen vor, was leicht zu unterscheiden ist, so kann man sicher annehmen, 
dass eine derartige Hefe rasch verdirbt. 


Conservirung der Hefe und Aufbewahrung bei 
niederer Temperatur. 
Die Conservirung durch Kälte eignet sich besonders für Branereien: 
sie erfordert keine besondere Schwieriekeit: man brancht zu dem Zwecke 
l Wa, J. 1881. 3, 742, 
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nur die Hefe in einem Gefässe mit Eis zu umgeben, so dass die Tem 
peratur der Hefe nicht über und nicht unter 0" kommt. Die Entwick 
lung wird dabei so lange gehemmt, als die Hefe dieser Temperatur 
ausresetzt ist. 

Das gewöhnlich in den Brauereien angewendete Verfahren, um die 
Hete bei längerer Unterbrechung des Brauereibetriebs zu conserviren, 
ist das Aufbewahren derselben in starker Würze in möglichst kalten 
Kellern. Gewöhnlich bereitet man sich eine Würze von ca. 20 Saccha- 
rometergraden, bringt dieselbe im Eiskeller in ein Naches Gefäss und kühlt 
sie unter Anwendung von Eis bis nahe auf den Nullpunkt ab. In diese 
Würze bringt man die dem Gährbottich entnommene Hefe. Bei der 
kalten Temperatur findet nur eine langsame Vermehrung und Gährung 
statt. Soll die Hefe zur Anstellung von neuer Gährune verwendet 
werden, so rührt man sie auf und setzt einen Theil der Flüssigkeit der 
zu vereährenden Würze zu. Um zu verhindern, dass in den Bottich, 
in welchem sich die Hefe befindet, andere Pilzformen, beispielsweise 
Spaltpilze, hineinfallen können, hat J. Bersch vorgeschlagen, den Bottich 
mit dichter Leinwand zu überspannen, welch letztere mit einer ceoncen- 
trirten Salieylsäurelösung, der 500 Glycerin zugesetzt worden sind, 
sestränkt ist. Der Glycerinzusatz bezweckt, dass die Leinwand stets 
feucht und klebrig bleibt und alle darauffallenden Fermente darauf 
zurückgehalten und durch die Salieylsäure unschädlich gemacht werden. 
Bei der Conservirung in kalten Kellern ist als wesentlicher Punkt zu 
beachten, dass ein Theil der Würze noch in unvergohrenem Zustande 
sich befinden muss, so lange man die Hefe conserviren will. Denn 
tritt ein Zuckermangel in der Flüssigkeit en, so hört die Vermehrung 
der Sprosspilze auf und die immer in der Flüssigkeit enthaltenen Spalt- 
pilze beginnen sich stark zu vermehren. 

Die Ursache, warum in einer zuckerhaltigen Flüssigkeit, worin 
neben grossen Mengen Sprosspilzen gleichzeitig Spaltpilze vorhanden sind, 
sich nur die ersteren vermehren, beruht nach Nägeli! nicht allein auf 
dem grösseren nummerischen Verhältniss der Spross- im Vergleich zu 
dem der Spaltpilze, sondern auf der (@uantität der im Verhältniss 
zu der Flüssigkeit zugesetzten Bierhefe. Ist wenig Zucker und viel 
Hefe vorhanden, so kann nur eine schwache Vermehrung der Spross- 
pilze eintreten und es ist die günstigste Gelerenheit für die Entwicklung 
der Spaltpilze geboten. 

Hat man eine durch Spaltpilze verunreinigte Sprosshefe, so reinigt 
man dieselbe in der Praxis in folgender Weise: 


l "Theorie der (sihrung. München. 
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Man brinet in eine gekochte zuckerhaltiee Nährlösune so viel Bier 
hefe, dass die Gährung sofort besinnt. Noch che die Gährung eanz 
beendigt ist, wird ein Theil der gezosenen Hef: en und 
in die neue Nährlösung zebracht und che die G& hrune hier vollendet 
ist, wieder ein Theil herausgenommen und wieder in Nährlösung ee- 
bracht. Durch öftere W jederholung dieser Kultur kann man die Zahl 
der Spaltpilze, da dieselbe mit jeder Kultur abnimmt, so vermindern. 
dass man schliesslich eine reine Sprossheie übrig behält. Nach Näeeli 
kann man, um sieh eine Vors stellung zu machen, wie viel Kulturen. um 
eine Sprosshefe zu reinigen, nöthie sind, von der Thatsache ausgehen, 
dass sich die Sprosspilze bei jeder Kultur 6—S mal vermehren, während 
die Spaltpilze sich im gleichen \ 'erhältnisse vermindern. 

Um die Vermehruns der } Spaltpilze in der Sprosshefe zu verhüte 11, 
hat man noch ae einen Zusatz von Salieylsäure zu machen und 
zwar sollen nach J. Bersch ! 0,005 bis 0,03 gr. per Liter oder 05 bis 
3,0 gr. per genügen, um die Vermehrung der iremden Fer- 
mente zu verhindern, gleichze itig aber aueh die Gährung etwas ab- 
zuschwächen. 
gr 
per Liter) die Salicylsäure ireend eine hemmende Wirkung auf die 
Eintwicklune der Spaltpilze ausüben kann, denn wie wir schon bei Be- 


Wir bezweifeln, dass in Verdünnungen von 1 : 20000 (0,005 


schreibung des Verhaltens der Bacterien gegen antiseptische Snbstanzen 


>. 26— 28 näher ausführte n, wirkt die Salicylsäure in einer Ve lünnung 


ö 


von 1: 2.000 überhaupt nicht hemmend auf die Entwicklun®e der 
Spaltpilze Wenn es nach dieser Methode gelingen soll, die Entwick- 
lun® der Spaltpilze im Hefe ngut zu verhindern, so muss mindestens dia 
Ölache Quantität Salieylsäure, also 1 : 3000 angewendet werden. 


Die Conservirung des Wassers 

Für die Versorgung der Schiffe mii sut erhaltenem Trinkwasser 
ist die Frage der Conse 'virunge des Wassers von grosser Wichtiekeit. 
Das verwendete Trinkwasser soll seine natürlic "hen Eigenschaften haben, 
ohne dass es irgend einen Zusatz erhält Auch der Zusatz noch so 
gering wirkender antiseptische "Substanzen muss als verfehlt bezeichne a 
werden, da man ein mit solchen Stoffen versetztes Wasser nie als Trink- 
und Genusswasser gern benutzen wird. 

Einer der wichtiesten Momente bei der Conservirune des Wassers 
ist die Aufbewahrung in wee ıieneten Gefässen. Früher, als man hölzerne 
(reläisse benutzte, war die Krhaltung des Wassers kaum für läneere 


I Die Conseryirungsmittel, Verlag von Hartleben, Leipzisr, Wien. 
24% 
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Zeit möglich. In dem Wasser enthaltene Fäulnisserreger und andere 
oreanische Stoffe lagerten sich auf der Wandung des hölzernen Be- 
hälters ab, drangen durch die Poren des Holzes m die Wandung des 
(tefässes und verursachten eine Zersetzung des Holzes, so dass das 
Wasser allmälie einen fauligen unangenehmen Geschmack annahm. 

Derartic angelaulte Behälter können, wenn sie wieder benutzt 
werden sollen, durch längeres Auskochen mit Dampf am besten unter 
Zusatz von etwas Actznatron eereinigi werden. 

Um das Faulen des Holzes zu verhüten, wurden die hölzernen 
(tefässe innen ungefähr messerklingendick angekohlt. In neuerer Zeit 
sind die hölzernen Gefässe mit grossem Vortheil dureh eiserne Getässe 
ersetzt worden, welche entweder, um sie vor dem kosten zu schützen, 
verzinnt oder mit Üement auseekleidet werden. Nicht verzinnte oder 
nicht aussekleidete Eisengetässe haben den Nachtheil, dass sie durch 
Rost dem Wasser einen, wenn auch nicht schädlichen, so doch unan- 
venehmen Geschmack ertheilen und leieht deiekt werden. 

Auf der deutschen Kriersmarine wendet man eiserne Gefässe,, die 
mit Cement auseekleidet sind, an, Das in den eisernen (refässen län 
vere Zeit aufbewahrte Wasser wird häufige noch vor dem Gebrauch 
dureh. Iolzkohle Aıltrırt. 

Die zur Aufbewahruns dienenden Gefässe sind unten mit einem 
AbHusshahn versehen und die oben nachströmende Luft wird zweck- 
mässie dureh erhitzte Baumwolle hltrirt. 

Bin schr wichtiger Moment für die Uonservirung des Wassers ist 
die Verwenduns von weichem, an mineralischen Stoffen armem, von 
organischen Stoffen soviel wie möglich freiem Wasser. Hat ein Wasser 
sehr wenie mineralische und organische Bestandtheile, so fehlen die 
ür die Zersetzungserreger nöthigen Nährstoffe und wird ein derartiges 
in eisernen Gelässen aufbewahrtes Wasser selten einen faulisen Geruch 
und Geschmack annehmen. 

die Mikroorganismen, die in an organischen Stoffen armen, dem 
licht zusänglichen Wasser vorkommen, sind nach F. Cohn! Diato- 
meen, grüne Aleen, eine Reihe von Iniusorien Ciliaten wıe Nassula, 
[,oxodes, Urostyla; Entamostraceen wie Daphnia, Cyelops und 
Cypris. Ausserdem Räderthiere, Borstenwürmer (Naiden) und Mücken- 
larven, \ 

Cohn fand in Wiissern, die an schwebenden organischen Stoflen reich 
waren, Wasserpilze z. B. Saproligniaceen, wie Leptomitus lacteus, die 
Wassermyeelien von Penicillium glaucum, Mucor mmeedo Aspersillus ete: 


| Keitriee zum Bıolasiı d. PHilanzen. I. j 105, 
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vor, Ferner finden sich darin Infusorien wie gewöhnliche Amöben. 
Paramecium Aurelia, Amphileptus Lamella, Oxytricha Pellionella, 
Epistyliospee., Chilodon, Cueullulus, Euplotes Charon, sowie Anguillulae, 
das käderthier (Kotiter vulgaris), Tardigraden und Milben. In Brunnen- 
wasser, das viel organische Stoffe in gelöster Form enthielt, fanden sieh 
Schizomyeeten, besonders Bacterien in Zooglöaform, Vibrionen, Spiillen, 
Monaden, Chilomonaden, Uryptomonaden, gewisse Amöben und grössere 
Infusorien, sowie Urenothrix polyspora. 

Von den im Wasser vorkommenden organischen Substanzen sind 
die grünen Alsen und Diatomeen als vollständige unschädlich zu be- 
trachten. Sie leben nur in einem der Luft -ausgesetzten Wasser und 
sterben in faulem Wasser ab. Von den im Wasser lebenden Infusorien 
werden die in grosser Menge vorkommenden Flagellaten als ein ver- 
dächtires Anzeiehen betrachtet, dass man es mit einem schlechten 
Wasser zu thun hat. 

Als völlig ungeeriessbar betrachtet man Wasser, welches Baeterien 
in Zooglöcaform, Saprophyten ete, enthält. 

Die Frage, ob durch die ın dem Wasser enthaltenen Bacterien oder 
die Spaltpilze beim Genuss des Wassers Krankheitserreser werden 
können, ist als noch nicht gelöst zu betrachten. Während emige Forscher 
die Möglichkeit annehmen, dass beim Genuss von bacterienhaltigem 
Wasser Krankheiten entstehen, halten andere, namentlich Nägeli, das 
Kindringen der Spaltpilze, welche von dem Speisckanal aufgenom 
men werden, desshalb für unwahrscheinlich, weil sie durch die Magen 
säure und weiter im Darmkanal durch die Galle so in ihrer Lebens- 
thätigkeit geschwächt werden, dass sie keine bemerkbaren Wirkungen 
ausüben können. 

Ist man gezwungen, ein mit organischen Stoffen stark verunreinistes 
Wasser zu benutzen, so empfiehlt sich, namentlich, wenn es zur Ver- 
sorgung von Schiffen benutzt werden soll, dasselbe dureh Dampt oder 
über freiem Fener zu kochen und durch Kohle, Sand, porösen Eisen- 
schwamm ete, ete, zu Hltriren und dann in vorher beschriebener Weise 
in (refässe zu bringen. 

Wir geben hier m Zeichnung und Beschreibung einige der be- 
kannteren Filter. 

Fig. 110 und 111 (s. umstehend) stellt einen Apparat von H. Danchell ! 
dar, durch welchen mittels Knochenkohle das Wasser beim Durchäiltriren 
secreiniet wird. Die Knochenkohlenstücke besitzen einen Inhalt von 
ca. 1 cbeent. Das Wasser dringt von unten nach oben. Zur Reeu- 


I Dinsl, Journ. 153. 157 
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lirung der Aufsteigungsgeschwindigkeit presst er die Kohle mittels 


einer Schraube mehr oder weniger zusammen. 


ENT 


m 
»l 


Bene FU OO A 





ee —” 







a IE Em HE rn. Er 


a 





le 
a a er en 


Pi 





H-ne } | N: 
en 5 l | E I 
: = | - —i 
" BR | ne 2 E [2 = I 
hi j "r U et i A Eh 
EN N ER Beer | | 
54 Re DER Sa | re En | BEE eg 


Die Filter werden in zwei Grössen anrefertiet. Die eine Sorte ist 
für die Wasserbehälter einzelner Wohnungen, die andere für diejenigen 
eanzer (zemeinden bestimmt. 

Die Einriehtung der kleineren, die pro Minute 2 L. liefern, ist aus 
unseren Figuren ersichtlich. Das Filter steht auf dem Boden des Be- 
hälters; der angebrachte Heber wird durch Ansaugen an der Oefinung 
(des Abilussrohrs in Thätigkeit gesetzt, worauf das Filter so lange func- 
tionirt, als noch Wasser in dem Behälter ist. Selbstverständlieh ist 
darauf zu sehen, dass zwischen dem durchbrochenen Boden des Filters 
und dem testen des Wasserbehälters genügend Raum bleibt. 

Fig. 112 zeigt eine in Paris sehr verbreitete Filtrireinrichtung, die 
sogenannte fontaine Hıltrante. Sie besteht entweder aus einem Kasten 
aus dichten Steinplatten, deren Fugen mit Kitt verdichtet sind, oder 
aus einem Gefässe von gebranntem Thon. Oben ist das Gefäss durch 
einen Deckel verschliessbar. Das Filtrirmaterial ist ein aus eroben 
(Juarzkörnern bestehender, durch ein kalkiges Bindemittel vereinigter 
poröser Sandstein (gres filtrant), von welchem eine Platte d im unteren 
Drittheil der Höhe des Gefisses wasserdicht einzelassen ısf, 

Das zu filtrirende Wasser wird in den oberen grösseren Raum, 
der etwas verjüngt zuläuft, gebracht, das gereiniete Wasser dureh den 
Halın e abgelassen. Der obere Hahn dient zum Ablassen des noch un- 
iltrirten Wassers beim Reinigen der Filtrirvorrichtung:. 
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Prof. (1. Bishof! hat einen Filtrirapparat construirt, in dem er 
KEisenschwamm, d.i. metallisches Eisen, welches aus Eisenoxyd reducirt 
worden ist ohne geschmolzen zu sein und sieh daher in einem lockeren 
schwammförmigen Zustande befindet, zur Verwendung bringt. 
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Fig. 113 ist eine Abbildung dieses Apparates. Das Wasser wird 
durch Rohr A in den oberen Raum B eines Steinzeugbehälters geleitet, 
wobei der Zufluss durch den Schwimmerhahn S so regulirt wird, dass 
5 stets gefüllt bleibt. Durch den siebtörmie durchlöcherten Boden 
von B fliesst das Wasser in den ganz mit Eisenschwamm gefüllten 
Behälter ©, über dessen festem Boden ein den Eisenschwamm tragendes 
Sieb ruht. Ven dem zwischen dem Siebe und dem festen Boden be- 
findlichen Raume zweigt sich ein oben offenes Rohr ab, in welchem das 
Wasser bis zur Höhe der Eisenschwammschieht in der Richtung der 
Pfeile aufwärts steigt und dann durch eine Communicationsöffnung in 
einem zweiten Kohre, wieder in der Richtung der Pfeile, abwärts in 
den dritten Raum D fliesst. Dieses Aufsteigen des Wassers ist erforder- 
lich, um die Masse des Eisenschwamms stets mit Wasser bedeekt und 
durchdrungen und die Luft von demselben fern zu halten, weil sonst 


l Dingl, Journ. 200, 419; 210, 50: 219, 325: 228, 424, 
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eine übermässige Oxydbildung eintreten würde. Der untere Kaum I) 
ist mit gekörnter Knochenkohle, Marmor oder Braunsteinstückehen 

füllt, dureh welche suspendirtes Kisenoxyd oder zelöstes Eisenoxydul 
zurückgehalten werden soll. Endlich fiesst das gereinigte Wasser durch 


7 


das zeschlitzte Rohr E ın den untersten Behä 





ter FE, aus welchem es 
zum Gebrauche mittelst eines Hahnes abgelassen wird. 

Kin mit 5—6KRilo Eisenschwamm gefülltes Filter soll tür den ge- 
wöhnliehen Hauszebrauch genügend sein; dasselbe soll, wenn täglich etwa 
0 Liter Wasser hindurch passiren, mindestens sechs Monate gebraucht 


werden können, ehe es einer Erneuerung des KEisenschwammes bedarf. 
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Nachtrag. 


In seinem Buche über „Ernährung und Nahrungsmittel,“ Bd.I des 
Handbuches der Hygiene, herausgegeben von Pettenkoter und Ziemssen, 
macht J. Forster darauf aufmerksam, dass es bei der Beurtheilung der 
Conserven in hygienischem Sinne nicht allen darauf ankommt, dass 
die zur Herstellung verwendeten antıseptischen Substanzen m bestimmten 
Mengen ohne nachtheilige Wirkungen auf den menschliehen Organismus 
ertragen werden können, sondern es muss noch dabei in Berücksich- 
tigung gezogen werden, ob das Nahrungsmittel infolge des Zusatzes 
von conservivrend wirkenden Stoffen weniger verdaulich geworden ist 
oder nicht. 

Die verschiedenen Nahrungsstofie werden unter wechselnden Be- 
dingungen ungleich verdaut und resorbirt. Die Ausnutzung einer Speise 
resp. die Resorption der zur Ernährung dienenden Stoffe hängt von 
einer heihe von Verhältnissen ab, die entweder in der Beschaffenheit der 
Speise selbst oder in den individuellen Eigenschaften des sie geniessen- 
den liegen. Je besser im Allgemeinen eine Speise ausgenutzt wird, 
desto weniger verdanungsfähize Stoffe finden sich in den Darmentlee- 
rungen. Unterwirft man daher, wie Voit zeigt, die Fäces einer Analyse, 
so kann aus den Resultaten dieser Analyse ein Schluss gezogen werden, 
wie weit eime Speise von dem Verdauungskanale ausgenutzt ist. 

In Gemeinschaft mit seinem Schüler, Herrn G. H. Schlenker, hat 
J. Forster! durch Versuche festzustellen versucht, inwiefern Borsäure, 
welche, wie früher schon angegeben, ötter als Conservirungsmittel ver- 
wendet wird, die Ausnutzung der in der Speise enthaltenen Stoffe 
heeinflusst. 

Die Aufgabe war, während der Zufuhr einer in Menge und Zu- 
sammensetzung genau gekannten Nahrung die Verdauungsrückstände 
Fäces genau zusammeln und dann zu prülen, ob bei gleich bleibender 
Speiseaufnahme, aber bei einem Zusatze von einer bestimmten Menge 
Borsäure, die Diekdarmentleerungen quantitativ und qualitativ eine 
Veränderung erfahren. J. Forster und Schlenker stellten zwei Ver- 
suchsreihen an: 


1 Berichte der deutsch. chem. Gesellsch. Berlin 1883. Seite 1755. 
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|. Leber den Kınkluss «ler Borsäure bei vemischter Kost. 
.} 


2. Veber den Einfluss der Borsäure bei einer Nahrung, welche nur 
aus Milch und Kier bestand. 


Wir können nieht näher darauf eingehen, wie die Versuche ange- 
stellt wurden und verweisen auf die betreffende Originalmittheilung:. 
Die Resultate dieser Versuche sind folgende: 

Setzt man die durch den Mund aufgenommene Menge von Troeken 
substanz, sowie den in den verzehrten Speisen enthaltenen Stickstoff 
sleich hundert, so wurden folgende Mengen von Trockensubstanz und 


Stickstoff in den Fäces wieder auszeschieden. 


Troekensubstanz, Stickstoil, 
[. Keihe, 1. mit Borsiure 14,5 23.0 
4, ohne borsäure 14.2 N 
Jl. Reihe init borsäure l. Versuch 6.2 2 
ohne bBorsiure 4, m n.. 4.1 
mit Borsäure 8. zn 2.8 4,0 
ohne Borsäure 4. 4.6 3,0 


Nach beiden Versuchsreihen kann es keinen Zweifel unterliesen, 
dass die Aufnahme von Borsäure als Zusatz zu den Speisen und zwar 
in Dosen, von denen allgemeine oder pharmakodynamische Wirkungen 
aut den Menschen noch nicht hervorgerufen werden, einen Einfluss aut 
die menschlichen Verdauungsorgane ausübt. Dieser Einfluss äussert 
sich zunächst darin, dass die Ausscheidung der Fäces, speciell der 
Trockensubstanz und des Stickstoffs in denselben, wenn auch nur wenig 
aber deutlich vermehrt wird. Bemerkenswerth ist, dass die Wirkung 
auf die Darmentleerungen bei einem Verbrauche von 0,5 Gramm pro 
Tag deutlich erkannt werden kann, dass sie proportional der aufre- 
nommenen Quantität der Säure ist und endlich, dass sie sich noch aut 
einige Zeit nach der Unterbrechung der Borsäurezufuhr erstreckt. 

Von Bedeutung ist dabei noch, dass der Einfluss der Borsiureauf- 
nahme nicht allein bei der aus Vegetabilien und thierischen Substanzen 
gemischte Kost, welche an sich bereits relativ viel unverdauliche Be- 
standtheile enthält, wahrgenommen werden kann, sondern auch bei dem 
Grenusse von Milch und Eiern, die nach den verschiedenen Erfahrungen 
bis auf wenige, den Verdauungssäften nicht zugänsliche Stoffe im 
menschlichen Darme verdünnt und resöorbirt werden. 

Aus noch nicht ganz abgeschlossenen Versuchen folgert J. Forster, 
dass die Wirkung der Borsäuse dahin zu erklären sei, dass dieselbe 
zunächst eine vermehrte Gallenabsonderung verursache, andererseits, 
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was besonders wichtig ist, zu einer vermehrten Entleerun® von eiweiss- 
artigen Substanzen , die wohl zum grössten Theile aus den eingenom- 
menen Speisen stammen, aus dem Darme führen. Sollten die weiteren 
Analysen dasselbe liesultat (was Forster mit ziemlicher Sicherheit er- 
wurtet) ergeben, so würde die Borsäure, wie dies auch von anderer 
Seite, namentlich von Le Bon (siehe 8. 92), behauptet wird, sich nicht 
besonders zur Conservirung von Speisen, namentlich solehen, welche 
als Ernährungsmittel für Kinder dienen, eienen. 

Wir können uns nicht ganz einverstanden mit der letzten Schluss- 
lölgerung erklären. Hat die Borsäure selbst bei länzerem Genuss keine 
nachtheilise Wirkung auf den menschlichen Organismus, so kann aus 
praktischen Gründen die Borsäure wegen der geringen Vermehrung der 
Ausscheidung von Trockensubstanz, namentlich Eiweiskörper, welche 
sie verursacht, nieht als Conservirungsmittel verworfen werden. 
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